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w Harlemie uwieńczona Rozprawa; z niemieckiego wol- 


„Nie przełożona i skrócona, przez A. Ciechańskiego. 


Qa wieczystych lodów przy biegunach, aż do 


goreiących słonecznym skwarem pasów pod ró- * 
wnikiem, na górach i i dolinach, na naysueliszych 


stepach równie iak na grzęzistych trzęsawicach i i 
bagnach, okrywa nieprzeliczone mnóstwo roślin- 
nych tworów trzy miliony, kwadratowych mil, 


ra 


które powićrzchnią stałego lądu na kuli ziemskićy ` 


składaią. Ale każdy z téy niezmiernćy liczby ga“ 
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tunków, przez rozmaity stan klimatu, gruntu, 
powietrza i stanowiska, tudzież przez prawo 
przemocy, które i między roślinami ma swoie 
znaczenie, został na pewne mieysce skazany. Ztąd 
tyle iest różnych krain roślinnych, czyli okolie, 
szczególnćmi roślinami okrytych, ile iest odmian 
klimatu, gruntu, powietrza i stanowiska. j 

۱ Klima ograniczyło rośliny wich wzroście, iuż 
to przytfumiaiqc go na nieiaki czas zupełnie, iuż 
to ułatwiaiąc, lub utrudniaiąc przyciąganie po- 
żywnych części i przerabianie soków, iuż to na- 
reszcie w ogólności , będąc dla wewnętrznego ich 
składu przyia£ném, lub nieprzyiaźnóm; grunt 
ograniczył rośliny: ponieważ iednym zawiele, dru- 
gim zamało lub żadnćy nie dostarczał żywności; 
stanowisko, że ie wystawiło na sprzyiaiące lub 
szkodliwe działanie powietrza; a powietrze, że 
przy$pieszalo, lub opoźniało działania w nich or. 
ganiczne. Wiecéy niż to wszystko ograniczyło 
rośliny prawo silnieyszego i prawo posia- 
dłości, mocą którego roślina, raz na pewnym 
gruncie zakorzeniwszy Się, nie łatwo z niego daie 
się wyrugowaé: nawet, gdyby ten grunt był przy- 
zwoitszym dla innćy rośliny. ` <w 
- Tymczasem człowiek zmienił nietylko klima, 
grunt i naturę roślin: ale zniósł prawo przemo- 
cy i zrobił przez to naywiększe odmiany w kró- 
lestwie roślinaćm. On tu zmnieyszył lasy, wy- 
korzenił krzewy, chwasty i inne zioła na zna- 
cznćy przestrzeni ziemi, a na ich mieysca poży- 


, 
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teczne dla siebie, a po większćy części téy strefie 
obce zaprowadził rośliny. Pola, które zboże, ryż 

"ME pożyteczne rośliny wydaią; wzgórki, które 
Wino rodzą; ogrody, w których drzewa owocowe, 
warzywo i kwiaty rosną, były: przedtém innemi 
roślinami okryte, i cały ten grunt musiał im bydź 
wydarty i musi bydź ciągle od ich napaści strze- 
Żony, Bez tćy ochrony, naturalnie,. silnieysze ro- 
śliny naszych lasów, naszych stawów i bagien , 
oraz te, które miedze na polach okrywaia, od- 
zyskałyby na powrót swe panowanie. Niemcy sta- 
lyby się nanowo wielkim lasem; wrzos okryłby 
półwysep Jutlandyi,i kwieciste pola zamieniłyby sie 
w stepy obszérne. . Prawie wszystkie rośliny, które 
sztuka i usilność człowieka zasadzila, zniknelyby; 
gdyż onesą obcemi korzeniami dla tego gruntu, 
i obcemi wiérzchofkami dla tego powietrza: : 
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Wyliczenie środków, : przez które człowiek to 
uskutecznia, należy w powszechności do nauki o 
uprawie roslin; ale wyszczególnienie tych, które 
۱ do uprawy roślin zagranicznych siużą, iest przed- 
miotem nauki o przyzwyczaieniu roślin za- 
granicznych. Ta nauka iest ważna dla wszystkich 
Sraiów, Żaden z nich nie zawićra wszystkiego: co 
lest pożytecznóm, tak, izby nie miałco do wzięcia 
od drugich; żadnego: niemasz na ziemi, któryby 
Przez przyzwyczaienie obcych roślin nie zyskał, 
m O nie mógłby czego zyskać. Europa winna iest 
e moż pola zbożowe i ogrody warzywne, większą 

RSC drzew owocowych i niczmierne mnóstwa 
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kwiatów i ziół; Ameryka trzcinę cukrowa, ryż, 
bawełnę, kawę, drzewo chlebowe i t. d.; Afryka 
mnóstwo amerykańskich i azyatyckich, a Polyneziia 
wszystkie pożyteczne europeyskie rośliny. 

Przyzwyczaienie tych wszystkich roślin działo się 
wzaiemnie. Przeniesione z oyczystego gruntu i kli. 
matu, do którego szczególnych własności przy- 
wykły były, chorowały początkowo pod obećm 
niebem, nie mogąc Przy téy zmianie oprzćć sie 
szkodliwemu iego wpływowi. Z czasem iednak 
wzmocniły się ich organy i zmieniły podług kli- 
matu i gruntu. W ciągu tego przekształcenią 
potrzebowały przyiaźnych zewnętrznych okoli- 
czności, czyli szczególnéy ochrony. Cala zatóm 
sztuka przyzwyczaienia roślin zagranicznych zasa- 
dza się na oddaleniu szkodliwego wpływu klima= 
tu, i na nadaniu im natury naszych roślin. 

Ninieysza rozprawa, któréy Przedmiotem iest 
wskazanie powszechnych prawideł, podług któ- 
rych bez poprzedzaiących doświadczeń oznaczyć 
można: iakie zagraniczne rośliny pomyślnie w nas 
szém klimacie uprawiane bydź mogą, poda w'cztć- 
rech pićrwszych rozdziałach wiadomość, o różni- 
cy naszego klimatu, naszćy atmosfery, naszego 
gruntu, od. klimatu ciepleyszych kraiów, tudzież, o 
różnicy w budowie samych roślin: a w ostatnim, 
prawidfa o możności Przyzwyczaienia roślin roz- 
maitych. W dodatku umieszczone będą środki 
ułatwiające ich przyzwyczajenie. 
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Rozdział |, O różnicy klimatu naszego od klimatu połu- 
dniowych. kratów, 


Klima kraiów oznacza się przez stopień széro- 
kości, pod którym one leżą: Pod równikiem iest 
Düywieksze goraco, które ztamtad ku obu biegu- 
nom powolnie sie zmnieyszd: a bieguny otacza 
lód wieczny. 

Tymczasem stopień szćrokości nie iest dokładną 
miarą klimatu każdego kraiu. Mnóstwo mieysco- 
wych okoliczności, na które nie mamy względu, 
W powszechności mówiąc o klimacie, zmieniają 
Stan jego. Znakomitsze z tych okoliczności są: 
wysokie lub niskie położenie kraiu względem 
Powiérzehni morza; stan otaczaiacych przedmiotów, 
do których należą góry, morze, bagna, pustynie 
Piasczyste, lasy, uprawne równiny it. d; tudzież 
natura gruntu. : 

Na wysokich górach iest ciągłe zimno, i w pe- 
wnćy wysokości pod równikiem leży śnieg tak 
Slateezuie, iak na równinach pod biegunami. Za 
Przykład mogą słażyć Kordyllery w Ameryce i 
wszystkie wysokie góry w innych częściach świa- 
ta, na których powietrze coraz iest zimnieysze, 
IM sie wyżéy na nie wchodzi; i w'różnóy wy- 
sokości rosną rozmaitych stref rośliny. Cale 
nawet kraie otrzymuią przez wysokie: położenie 
amnieysze klima, n.p.Abyssyniia między zwro- 
tnikami, Lima pod równikiem leżąca. 
mieyscach nisko pofożonych iest po- 
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znaczne bywa zirino: ale dosyć często wilgotne po- 
wietrze panuie. Holandya i nadmorskie okolice, 
równie iak Węgry południowe, są tego dowodem. 
Przedmioty otaczające albo. | wstrzymuią ' 
wiatry, albo powstania ich staia się przyczyną, i. 
przez to maią wielki wpływ na klima. 
Bliskość wysokich gór czyni klima zimnćm: 
iuż to przez powietrze, leżącym na nich śniegiem 
oziębione: iuż przez wiatry, które z ich strony 
wieią. Przeciwnie, wstrzymuią one częstokroć 
zdaleka przychodzące wiatry i czynią przez to: 
klima zimnieyszém, lub ciepleyszém, w miarę, 
iak. od ciepleyszych, lub tóż od zimnieyszych 
wiatrów zasłaniaią. Południowa Francya winna iest 
ciepleysze klima otaczaiącym ią górom. Udaia się 
tam na stronie wschodniéy, przez góry oslonionéy, 
drzewa oliwne, pomarańczowe, cytrynowe, o cztćry . 
stopnie. bliżćy ku północy, niż na stronie zacho- 
dnićy. Na téy kończą się wianice pod 479, a na 
wschodnićy do 509 dochodzą. ۰ 
Bliskość morza i iezior czyni klima idno»: 
staynieyszćm; gdyż pary i wiatry morskie zmniey - 
szaią ciepło wlecie, i zimno w zimie. Dla tego: 
maią Holandya, Angliia, wszystkie wyspy: i kraie 
nadmorskie, łagodnieysze klima, niż okolice wgłąb” 
stałego lądu leżące; i częstokroć znayduią się w.o- : 
wych: takie rośliny, które' się w tych nie udaią. 
Na zachodnim brzegu Włoch: drzewa cytrynowe ' 
rodzą owoce słodkie, a daléy wewnatrz kraiu 
kwaśne. Teofrast czyni iuż uwagę, Że okoła Ła- 
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TySSy w Tessalii było przedtóm wiele stoiących 
و۷99‎ l że tam, dopóki ich nie spuszczono, , nie 
znano iżby marzły drzewa. Po uprzątnieniu tych 
wód, zniszczonemi zostały łagodzące powietrze wy- 
“ewy i drzewa oliwne i winorośle marzły prawie 
każdego roku. i 

„Pustynie piasczyste, uprawne równiny, 
lasy, pola lodowate maią podobnyż wpływ 
na bliskie okolice. Rozgrzane powietrze pićrwszych 
udziela się im i pomnaża ciepło; uprawne 
równiny zwiększaią ciepło w lecie, a zimno wzi- 
Mie; wielkie lasy całkiem przeciwnie skutknią, i 
czynią lato ostrzeyszém, a zimę Tagodnieysza ; po- 
la lodowate pomnażaią zimno w:lecie i w zimie. 
Ameryka północna, imaiąca wiele lasów i ba- 
gien ma daleko zimnieysze klima, niż podług szć- 
rokości mieć powinna. Rośliny, które tam pod 4o? 
rosną, u nas pod 520 udaią się. | 

Grunt ma także wpływ na klima. Wapienny i 

Plasezysiy bywa mocno przez promienie słoneczne 
ogrzany; przyciąga wilgoć i z łatwością ią uwalnia; 
A gliniasty przeciwnie się zachowuie. Ztąd owe 
Pomnażaią: a ten zmnieysza ciepło. 

Co się tyczć własności klimatów ieograficznych; 
tedy między zwrotnikami padaią promienie słone- 
ezne pionowo na ziemię, i wszystkie przedmioty są 
Prawie bez cienia. Niemasz tam ani wiosny, ani ie- 
= tylko w iednóy połowie roku panuią nieznośne 
N E a w drugićy ulówy, 1 ymczasem obfita ro- 
p. Stora regularnie kazdéy nocy rośliny oży wia; 
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zmnieysza te upały, i wespół z goracem dziennóń, 
tudzież Żyźnością gruntu i elektrycznością powie- 
trza, pobudza rośliny do nadzwyczaynie buynego i 
prędkiego wzrostu. 

Daléy ku biegunom zmnieysza sie gorąco; rosa 
nie tak obficie pada; zmiany powietrza nie są tak 
regularne; poźnićy iuż uczuwać się daie różnica 
krótkićy wiosny i iesieni, które tém dłuższemi się 
staią, im bliżćy się przychodzi dó umiarkowanego 
klimatu, gdzie cztóry póry rokuściśle są odznacżone 
Jeszcze bliżćy ku biegünom, zima się zwiększa; lato 
iest krótkie: ale nadzwyczaynie gorące; prędko 
topią się lody w daiacéy się ledwo postrzegać wio- 
snie, i równie tak nagle zaczyna się zimno. Głęboki 
śnieg okrywa na ówczas ziemię i ochrania rośliny 
od zmarznięcia. ' Wielkie gorąco w lecie, po po- 
przedzaiącóm silném zimnie, i zimne nocy, pod- 
noszą nadzwyczaynie draźliwość roślin w tym kli- 
macie; zasićwy nagle się wzmagają i kończą w krót- 
kim czasie swóy wzrost. Tak n. ۲۰ w Laponii iecz- 
mié żnie się w 60. dni po wysianiu: kiedy w po- 
Tudniowéy; Francyi 140. dni do tego potrzebuie. 
Te kraie maia dwie korzyści, których umiarkowane 
klimata w równym stopnia nie Posiadaią , to iest: 
ogrzówaiącą pokrywę śnieżną wzimie i 
przez ciągle wysoki stopień "mna, tudzież, przez 
gwałtowne po nióm upały wzbadzoną i z wię- 
kszona siłę wzrostu w roślinach. 

W klimacie umiarkowanym ustaie w ciągu zimy 
wzrost roślin; siła żywotna roślin trwałych bywa 
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pra tłumioną, mianowicie w ich zewnętrznych 
"WOTA częściach, i tylko się w pniu i korze- 
* utrzymuie. Soki gęstnieią i rośliny wpadaią 
Pewny gatunek letargu, który ie czyni mnićy 
czułómi na zimno. Ziemia iest po części śniegiem 
okryta; częstokroć iednak nie maiąc téy okrywy, 
ua wielkie zimno bywa wystawiona. Wielokrotnie 
odelga przerywa ostrość zimy i pobudza rośliny do 
wzrostu, nie mogąc ich zupełnie ożywić. W krótce 
Po stopieniu się śniegu następuie czas kiełko- 
wania i rozwiiania się rośliń trwałych. Częstokroć 
iednak ciepło wiosenne nie iest dosyć mocne i 
trwałe; mróz, szron, zimne wiatry przeplataią ie, 
wstrzymuią wzrost roślin, tamuią nagle ruch so- 
w i staią się roślinom tém szkodliwszemi: im 
Wiecéy ich działalność żywotna była wzbudzoną. ` 
Podobne, szkodliwe skutki trafiaią się i w lecie. 
Ciepło bywa częstokroć tak wielkie, iak w nay- 
Żyźnieyszych południowych kraiach, ale niestate- 
czne, W krótce nąstępuie zimno, albo wilgotne 
mgliste powietrze, które wzrost roślin opo£nia, 
szatrzymiuie soki, i przez to częstokroć w roślinach 
żagranicżnych zgniliznę sprawia. Tylko przez krót- 
l czas ma sloáce istotnie wielką siłę; ale nawet 
iw tenczas z pewnością liczyć na nią nie można. Po- 
źnićy następnie iesień, w którćy siła słońca zmniey - 
Sza się; pewna powszechna spokoyność, pewny 
Swiertelny spoczynek w naturze się rozszérza, 1 
"ipelnie na bodzcach życia roślinnego zbywa. Je” 
i rośliny dotąd nieukończyły wzrostu: tedy iu2 
us 
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teraz znacznie rość nie będą; gdyż ten :czas iest 
tylko zdolny przywieść do doyrzałości wykształco- 
ne ich-części; i nawet rośliny, które na począt- 
ku tćy pory roku rosną, . n. p. *kwiąty iesienne, 
maią postać zdrętwiałą, martwą. 1. suchą,. która 
ie istotnie różni od roślin wiosennych. i letnich. 
W naszćy zatém strefie są*cztóry pory roku, a 
między zwrotnikami dwie, to iest: sucha i mokra. 
U nas mało iest ciepła; wielka: nieregularność 
w odmianach powietrza; w iesieni i-na wiosnę na“ 
gle następuią mrozy po poprzedzaiacém: cieple; 
w lecie szron, mgły wilgotne i zimne i 't. d, które 
siłę wzrostu, nadwerężaia; w'zimie niewczesne 
ciepło i.częstokroć;'przy niedosiatku ziemię ochra= 
niaigeéy pokrywy śnieżnćy, ostre i zimne wiatry. 
W kraiach zaś między zwrotnikami iest więcćy ie- 
dnostayności i stateczności w pogodzie; pewny 
porządek w odmianach powietrza; silnieysze wzbu- 
dzenie życia roślinnego, przez wielkie goraco*i ob- 
fitą rosę, przez wielką różność ciepła dziennego 
i nocnego. l 4 cy. ۸ 
Te własności obu klimatów maia następuiący 
wpływ na rośliny. W okolicach zwrothików przy=* 
ciągaią rośliny, z przyczyny wielkiego ciepła, nawet 
7 podłego gruntu dostatek Żywności; | gdyż przez: 
działanie ciepła soki pożywne w roślinach więcey: 
bywaią wyrobione, i latwiéy, < córaz: w większóy 
ilości, tworzą się delikatnieysze i szłachetniey sze 
ich cząstki. Tam śię znayduie wiele roślin, które 
korzenne, ostre, pachnące części zawićraią; to, co 
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U 025-W slanie kleiu zostaie,' wyrabia się tam na cu- 
kier”); 400 u nas częstokroć w drzewo się óbraca, 
R tam mącznóm, n.p. rdzeń w drzewach. Mö- 
omy: sze światło słoneczne czynitakże kolory żywsze* 
WR Regalarńd wilgoć: i mocne wzbudzenie życia 
roślinićgo, czyni rośliny, ochronione nieco od pie- 
kących promieni, i stoiące w gruncie niezbyt sù- 
chym, soczystsżeimi, i ich włókna, dla szybkiego 
wzrostu, wiecéy gąbczastemi i miększemi: gdy tym 
czasem w tych, które wiecéy na ciepło i suchość 
54 wystawione, staią się one bardzićy suchemi i 
twardemi. Wielkie parowanie pobudza rośliny do 
Przyciągania: zbytnićy wilgoci, a sprzyiaiąca po- 
goda do. wzrostu sw każdóy porze rokv. 
^W naszém klimacie, dla małego ogrzania ziemi, 
otrzymuią rośliny mało i mnićy pożywne soki 
^ gruntu; mnicysze ciepło słońca czyni, że one 
-rn 
*) Trzcina enkrowa indyyska zawiéra wiele cukru, daiącega 
Się krystaliżować: a w zimnieyszych kraiach rosnąca ma 
Cukier kleisty, | Winoróśl, chlćb świętoiański, i wszystkich 
drzew owoce, są w Egypcie daleko  slodsze, niż we 
Wloszech ,a tu znown słodsze, niż w Niemczech. Z łodyg 
„kukaruzy, które w Niemczech południowych wiele erę 
Stalizuiącego się cukru zawićraią, otrzymuie się w pól- 
nocnych Niemczech prawie sam cukier kleisty. Wszystkie 
nasze korzenne rośliny nabywaią w gorących latach wię- , 
[124 korzenności, niż w innych; wiele roślin, które w 
Północnych kraiach Żadnego nie maig zapachu, dostaią 
„89 ieśli do południowych przesadzone zostaną: a tracą 
80, na powrót, gdy znowu do zimnych kraiów przenię” 
"Stone będą. 
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nie tak doskonale mogą bydź wyrobione; słabsze 
światło nie tworzy tak świetnych kolorów; wzrost 
iest powolnieyszy: i przez to włókna staią się 
tęższemi i mocnieyszemi. Parowanie iest słabsze, 
przyciąganie soków mnieysze i soki w nich ge- 
ścieyszę. Przez to staią się one zdolnemi do wy- 
trzymania pogody posepnéy i niepobudzaiącćy ich 
do wzrostu, przy którychby zbyt soczyste rośliny 
gniły, Nadto, są one przywykle do zatrzymywa- 
nią się w swoim wzroście , i zabezpieczaią się przez 
io od zimna, szkodliwego naywięcćy roślinom so- 
czystym i zostajiącym w czynnćm Życiu. 
Skutkiem tych własności klimatu, rośliny z po- 
fudniowych kraiów u nas przesadzone, dla nie- 
dostatku żywności, nie tak buynie rosną; dla braku 
Światła i ciepła, wyrabiaią mnićy doskonale swe 
soki, i nie tworzą częstokroć delikatnieyszych cze- 
$ci, iako to: cukru, oleiów lotnych, żywicy, i t. d. 
Przyciggaig więcćy soków z ziemi, niżeli przy tém 
cieple słońca przerobić, czyli potrzebować mogą; i 
dla tego, w czasie njestatecznéy pogody, łatwo pod- 
légaig gniciu; w pomy$slném iednak zdarzeniu ro- 
sną: ale wiecéy wydaią ziela i liści, z przyczyny : 
że nie są do obumićrania w iesieni przywykłe, 
rosną ciągle i przy pićrwszym mrozie są w niebez- 
pieczeństwie zmarznięcia; co także i przy zawcze- 
$ném rozwiianiu się na wiosnę trafiąć się zwykło. 
Klima zatém nasze ma wpływ szkodliwy na wzrost 
roślin naywięcćy przez to: £e dostarcza mnićy 
środków pobudzaiących ich życie i Vui 
"E Xe xo DAC przywodzi ie 
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peryodycznie do obumiérania: że przez wiosenne 
i iesienne mrozy wstrzymuie ich wzrost, rozry- 
wa ich naczynia i gwałtowny zgon gotuie : a przez 
zimne mgliste powietrze opoźnią ich wzrost, za- 
l'Zymuie soki ıi, staie się przyczyną ich gnicia. ۰ 
lima zaś pod równikiem tém iest korzystne dla 
roślin: że ie w ciągłym wzroście utrzymuie, i że 
Przez iednostayna odmianę wielkiego gorąca i 
ostatecznćy wilgoci zwiększa siły organiczne, sfu- 
4ce do przyśpieszenia wzrostu i doskonałego wy- 
robienia soków. Na tych wymienionych własno- 
Ściach obu klimatów zasadza się przyzwyczaienie 
roślin, a nawet i ieografia roślinna. 
Między gorącóm klimatem a naszém, można, we 
względzie przyzwyczaienia roślin, dwa ieszcze ozna- 
Czyć, to iest: klima ciepleyszych kraiów, które 
wprawdzie nie ma korzyści. gorącego: ale té 
własności szkodliwych naszego klimatu nie posiada; 
Oraz, klima ciepleyszych kraiów, w którém szko- 
dliwe własności naszego tylko słabo, lub częściowo 
٩206 się daia. Z ostatniego klimatu rośliny łatwo 
"O naszego przyzwyczaić się mogą: ale z piér- 
WSzego, równie iak z gorącego klimatu, ieżeli 
szkodliwych własności znieść nie będą w stanie, 
Fównie u nas jak i w klimacie ciepleyszóm, naszemu 
Podobnem, nigdy przyzwyczaione bydź nie mogą. 
W klimacie gorqcém leży cała prawie Afryka, 
۲2۹۹4 Arabii i innych południowych krafów 
k 4 półuocna część Australii, Jndya zachodnia 
ay stały lad Ameryki, od południowego koń“ 
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ca Kalifornii, aż ża Rio Janeiro; a równik prze=j 
chodzi przez wyspy Borneo; Sumatrę i Maldyw-. 
skie, przez Afrykę przy mieście Jubo, a przez 
Amerykę przy uyściu rzćki Amozonów i mieście 
Kwitto. : Wszystkie te posadycmaią "wyZéy wyra-: 
Zone własności: i tylko na górach nabywaią posi 
dobnych zimnieyszym kraiom. ^W większćy ie-: 
dnak ich części wiatry morskie, wilgoć, wielkie 
lasy i bliskie: pasma gór zmnieyszaią upały. W 
gęstych lasach iest cokolwiek chłodno; i w tych 
znayduie się wiele roślin, bardzo” szacownych, 
których przyzwyczaienie byłoby u nas pożądanóm. 

Na wyspach zachodnio-indyyskich ,* gdzie wszy= 
stkie owoce południowe doskonale się udaia, 
jest zwyczayne cieplo 16. do 209; a w mocy po» 
trzeba ognia, aby"na wólnćm powietrzu od zunna. 
się ochronić, Drzewo chiny rośnie tam tylko: 
na górach, i mie może znieść większego ciepła 
nad 160,  W'Karakas iest gorąco we dnie 20: do 
260, a w nocy 12. do 14% Tu udaią: się wszystkie. 
południowe (i. wszystkie europeyskie ogrodowe 
rośliny. Na brzegu Breżylii znalazł و زوس و‎ 
zwyczayne ciepło : ao. do 22?.a naywiecéy 260: 

ale w nocy nie więcćy nad 10». 

Oprócz wymienionych, 54 ieszcze kraie mię- 
dzy zwrotnikami,. gdzie- upały nadzwyczayne 
panuią, gdzie wielo- „miesięczna suszą zupełnie 
wzrost roślin przytlumia i przywodzi ie do obu- 
mićrania inną drogą; lecz Ze te kraie nie maia 
takich pożytecznych roślin, któreby warte były 
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PPzYZWyczajenia;: zátém i uwagi: szczegółowe nad 
ich="klimatem mogą bydź opuszczone. ber 
NE wyspach polüdüiowego! morza, które z go 
{Centr częściami” Ametyki tw 'rówićy szćrokości 
771, bywa gorąco przez otaczające morze zmnieyz 
۹2۵1187۲ jędnaky ponieważ szkodliwych : własności 
aszego klimatu nie maią, udaią się tam rośliny 

sorętszych kraiów*:"ale' zapewnesniektóre znich 
dk up. 'gwo£dziki korzenne, muszkatowa gałka, 
których ieszcze nie zaprowadzono, nie byłyby tak 
loskon&lé jak w 'ówych Kratach: Z tych” kli- 
matów mało” fest przyzwyczałonych u nas roślin; 
ale Spódziówać się należy, że ieszcze wiele, przy- 
ng mnićy podobnych do znayduiących się u nas 
$tunków, da*się Bizyzwyczdié. "| s il 
ża” zwrotki dni ku południowi ” leży koniec 

Afryki z przylądkiem DoBréy hadziei, większa 
"2656 nowóy Hollandyi, Nowa Zelańdya: a z Amez 
tyki, mig de la Plata, Chili, Pattágonia; wyspy 
sokole i inne. 7 tych kraiów przylądek Dobrey 
nadziej ma: ciepło: ale wysokie” położenie i^mo- 
e łagodzi iego klima; w 'zithie od miaia do sier- 
pnia trwaiąccy,? bywa” 160 niekiedy. ۲ Nasze ro< 
x. "Dy üdaia sie tani wybornie; i wiele tamecznych, 
یت‎ takie, które gęste, albo Żywiczne so. 
pa p, Bardzo 'się! dobrze do naszego klimatu 
dhas AH Nówa 'Hollandya 'i nowa 'Zelan= 
Klim SE dla „niskiego < pofoZenia Tagodnieysze: 
iak RA uizby się spodziéwaé można: ale równie, 
€ Wszystkich  nieuprawnych kraiach; bar 
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dzo niestateczne i maiące ztąd wiele szkodliwych 
własności maszego klimatu. To właśnie czyni 
nadzieię, że wiele tamecznych roślin da się u 
nas przyzwyczaić, Chili, kray wązki nad-morski, 
przy stoku gór wysokich, śniegiem okrytych, 
pod ciepłą strefą leżących, łączy w sobie umiar- 
kowane i gorące klima. Zimne wiatry łagodzą 
gorąco letnie: a wiątry morskie chłód. zimowy. 
Tu daią się cztóry pory roku różnić, i rośliny 
obu stref równie pomyślny wzrost maią. W Rio 
de la Platą iest, podług wysokiego lub niskiego 
położenia, garąco, lub stósowne zimno. . Pattago- 
niia ma mgliste ostre powietrze, wichry i mro- 
zy w ka£déy. porze roku. 2 wyspach soko- 
lich, które pod tymże stopniem szćrokości, iak 
pofudniowa część Niemiec, leżą, morze Tagodzi 
zimno, i rzadko w zimie zamarzaią ieziora : ale 
w lecie iest bardzo zmienne powietrze i prawie 
zawsze mgliste. Z tych kraiów może bydź wiele 
roślin do nas przeniesionych. Z Chili i Rio de 
la Plata, mianowicie te, które w górzystych oko- 
licach rosną; z Pattagonii krzew bawełny; z wysp 
sokolich drzewo gummy sprężystćy; z Chi- 
li drzewo, którego kora ma smak podobny do 
cynamonu i inne nieznaiome nam. ieszcze rośliny. 
Od awrotnika aż do 45» na północ staie się kli- 
ma coraz zimnieysze i pomału do naszego prze- 
chodzi. Okolice Afryki, które tu leżą, mąią w 
bliskości pustyni gorące i częstokroć bardzo su- 
che klima; w bliskości. morza umiarkowane, ale 
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nieskuteczne, Upał i susza przytfamiaig tu wzrost 
na nteiaki czas. Ponieważ iednak to klina szko- 
dliwych własności naszego nie doznaie; udaie się 
w nićm wiele roślin miedzy-zwrotnikowych: ale 
dla braku wilgoci nie tak buyno, a dla niedosta- 
tku słonecznego ciepła, nie tak doskonale rosną. 
Do tego zbliża się we własnościach klima sycyliy- 
skie i wysp greckich: tylko że iest przez morze 
Wiecéy oziębione i statecznieysze; podobnież klima 
brzegu zachodniego maléy Azyi, które, dla poło- 
żenia północnego i dla bliskich pasm, gór iest 
7imnieysze. Jeszcze zimnieysza jest górzysta Ar. 
meniia, wysoko leżąca Persya i część górzy- 
Stych kraiów wewnatrz Azyi. Ciepleysza niż te; 
lest północna część Judyi wschodnićy i większa 
Część Chin; iednak nie dochodzi tego ciepła, ia- 
kie maią północne brzegi Afryki pod równym 
stopniem széroko$ci leżące. 

We wszystkich tych kraiach iest wzrost roślin 
Prędki, ale mnićy buyny, iak między zwrotnika- 
Mi. Wiele roślin u nas teraz przyzwyczaionych 
rosły tam pierwiastkowo, i wiele ieszcze z tamtąd 
przeniesionych bydź może dla zbogacenia pól 
! ogrodów naszych, np. rośliny korzeniowe, wo- 

ue, suche zioła i t. d. 

Hiszpaniia, południowa Francya, Włochy , Gre- 
Cya, wiele kraiów'w bliskości morza czarnego i 

Oliny Kaukazu doznaią iu więcćy szkodliwych 
własności naszego klimatu; i tylko poiedyńcze 
obwody, które od tych zupełnie, albo dosyć 
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znacznie są zabezpieczone, mogą także pofudnio- 
we rośliny uprawiać. Większa część roślin tych 
kraiów może rość u nas, ieżeli nie są trwałe: 
albo za wiele ciepła nie wymagaią. 

W częściach Ameryki, które za zwrotnikiem 
raka na północ leżą, można postrzedz podobne 
różnice: tylko tam iest klima dla wielu lasów i 
wód niestatesznieysze i ostrzeysze, niż w innych 
częściach świata pod tąż szćrokością. Żyźny grunt, 
i gęsta pokrywa z obumarłych części roślinnych 
zabezpieczaią rośliny przeciw działaniu zimna, któ- 
re dla wilgoci powietrza nie tak iest gwałtowne, 
iakby bez tych bydź mogło. 

Między kraiami leżącemi ieszcze daléy na pół- 
noc, maią te, które w bliskości biegunów leżą, 
bardzo długą i tęgą zimę, a lato krótkie, ale go- 
rące i dosyć iednostaynie pogodne. Rośliny w 
nich maia wzrost prędki i nie ponoszą tak bar- 
dzo uszkodzeń, przez zimno; ponieważ ie gęsta 
i gruba pokrywa śnieżna od niego ochrania. 
W umiarkowanych kraiach nie zawsze się to zda- 
rza. Częstokroć bywa mróz tęgi, gdy ziemia nić 
est śniegiem okryta; lato jest mnićy ciepłe i 
ma mniéy stateczną pogodę. Ztad pochodzi, £e 
nawet niektóre rośliny kraiów północnych łatwo 
marzną, gdy tu przesadzone zostaną, n.p. wiele 
drzew sybirskich; inne zaś nie rosną należycie, 


„Między temi kraiami wyszczególniaią się Niem- 
cy bardzo zmienném klimatem: i cztćry pory ro- 
ku tak są z sobą pomieszane, że dla żadnćy 
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pewnego czasu oznaczyć nie można. Zimy nie 
łagodzi bliskość morza, iak w Hollandyi i w An- 
glii. Kray iest dla wszystkich wiatrów otwarty» 
۴ doznaie iuż od iednego, iuż od drugiego szko- 
dliwego wpływu. W zimie przerywaia ciepłe po- 
tudniowe wiatry, częstokroć przez wiele tygodni, 
zimno; na wiosnę wiatry północne i północno- 
zachodnie przynoszą niekiedy mrozy, i zmiżaią 
ciepło do cztćrech stopni mrozu, które w maiu 
Przez południowe wiatry do 20% podniesioném 
ywa. Lato ma naprzemian zimno, wilgoć i wiels 
kie gorąco, zależąc w tém od wiatrów, to iest: czye 
! północne, zachodnie, lub południowe wieia. Tyl- 
ko iesień miéwa poniekąd stateczną pogodę; ale 
W téy porze roku iest iuź sifa słońca słaba, i przy- 
rodzenie czyni przygotowanie do obumierania na 
zimę, Wszystkie zatćm wyżćy rzeczone szkodliwe 
własności posiada w wysokim stopniu klima nie- 
Mieckie i to naywiecéy czyni trudném przyzwy- 
C2aienie roślin, które niestatecznéy i nieregular- 
néy pogody znieść nie mogą. 


Rozdział II. O różnicy atmosfery w naszych i potus 
dniowych kraiąch. 

Ciała, które w otaczaiącóm ziemię powietrzu 
natrafiamy, są oprócz kwasorodu, salétrorodu, iaa 
zk istotnych części, i ciepła: pary wodne; róż 

©, istoty pachnące; rozpuszczone części zwić- 
ece, roślinne i ziemne; kwas węglowy i inno 
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gatunki gazów; nadto: elektryczność i światło. 
Z tych para wodna i rozpuszczone zwićrzęce 
i roślinne części mogą roślinom iako pokarm, a 
istoty pachnące, Światło i elektryczność , iako 
bodzce służyć. Działanie tych istot okaznie się 
wprawdzie w powszechności iuż po wiekszéy czę- 
ści w tćm, co się klimatem zowie; iednak nie 
będzie bez pożytku nieiakie w tym względzie 
uwagi uczynić. 

Para wodna napełnia u nas bardzo często po 
wietrze; ale natenczas, gdy się naycząścićy znay- 
duią, ciepło tak małe bywa, i rośliny nie wiele 
rosną, i przez to z wilgotnego powietrza nie mo- 
81 ciągnąć takiego pożytku, iakiby im sprawić 
mogło. Między zwrotnikami iest powietrze bar- 
dzo wilgotne, które przy . wiekszém cieple i 
wzbudzoném życiu roślin dzielnie na rośliny sku- 
tkuie. Jnne południowe kraie maią powietrze, 
wyigwszy czas nocny, gdzie rosa pada, bardzo 
suche; ale w tych iest także i wzrost roślin 
mnieyszy. 

Części zwićrzęce i roślinne, kwas węglowy, 
gaz wodorodny weglisty i inne gatunki . powie- 
trza, które się z gniiących i Żyiących ciał wy- 
dobywaig, muszą w poładniowych kraiach , wy- 
iawszy zupełnie suche, częstokroć w atmosferze 
się znaydować; ponieważ tam wzrost i psucie się 
roślin icst nierównie prędsze. Podobnież znay- 
duią się w powietrzu południowych, nawet nay- 
suchszych kraiów, w wielkióm mnóstwie istoty 


21 


pachnące, elektryczność i światło, które wzrost 
roślin Przyśpieszyć mogą. Ztąd południowe żyźne 
kraie maia atmosferę dostarczającą więcćy żywno- 
$ei i bodzców, niż zimne. 

n którą powietrze na ziemię ciśnie, ma 
także wpływ na wzrost roślin; który iednak nie 


St bardzo znaczny. Pod równikiem jest ciśnie- 
Die powietrza naymnieysze i nayiednostayniey- 
Sze; 


; ku biegunom zwiększa się i iest większym: 
odmianom podległe. W głęboko leżących miey- 
scach jest znaczne: a na wysoko położonych 
mnieysze, i z wzrastającą wysokością zmnieysza- 
iące sie, 

Przy małćm ciśnieniu powietrza moga rośliny 
Wiecéy parowaé i łatwićy się rozwiiać. Zwiérzeta 
Przy podobnych okolicznościach oddychaia wol- 
nicy, stalą się rzóźwieyszemi, i ich członki do- 
"*Onaléy wyrastaią. Rośliny zatém w gorących 
kraiąch maia także nieiakąś korzyść z mnieysze- 
80 ciśnienia powietrza. Nadto, nie masz tam 
Vielkiéy w nićm odmiany; kiedy u nas zićy powo- 
du delikatne rośliny cierpićć moga; ponieważ na- 
Czynia: ich muszą się zanadto rozszćrzać, a przy 
silném ciśnieniu zbytecznie znowu ściągać. Tym 
Poj nie mamy ieszcze dosyć badań nad wa- 
nosci tego wpływu, 
RE ikim powietrzu staią się: liście róśliń, 

thie R. coole gil ciefiszemi i deli- 
na, 6: zemi; u roślin, które na pagórkach ro» 

© 8 zwyczaynie tylko liście korzeniowe cał- 
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kowite i wielkie: a łodygowe tém delikatuicy: 
podzielone, im wyżćy stoig. W Norwegii po- 
strzeżono, że na wysokościach gór, gdzie drzewa 
liściowe przechodzą w iglaste, podobnież liściowe 
zioła nikna, a igłaste z delikatnemi liśćmi ich 
mieysce zastępuią. Wszystkie rośliny, które w 
wysokich okolicach szćrokie liście maią; maią ie 
albo tegie, albo włosami, lub tłustawą wilgocią 
okryte. ۱ 

Podobnież postrzegamy na innych górach ro- 
śliny z delikatnemi cienkiemi liśćmi. Ten kształt 
może tylko bydź skutkiem mocnieyszego parowa- 
nia, albo szczególnićy sprzyiać przyciąganiu wil- 
goci i pozywnych części z powietrza. Ostatnia 
przyczyna iest podobnieysza do wiary; ponieważ 
one zwyczaynie na chudym gruncie znayduiasię: 
a zatćm Żywność z powietrza brać muszą, i po- 
nieważ także rośliny wodne tak daleko, iak pod 
wodą stoia, maia delikatne podzielone liście, któ-: 
re im służą do przyciągania żywności z wody. 

Te są tylko uwagi, które nad różnicą atmosfe- 
ry, przy teraźnieyszym stanie wiadomości na: 
szych, uczynić można. Jak ważnym wreszcie 
iest ićy wpływ w niektórych przypadkach, poka- 
zuie następuiące doświadczenie, którc Plenk 
w fizyologii roślin przytacza: Afrykańska por- 
tulakaria (Portulacaria Afra) Person. nie kwi- 
tnęła nigdy w 'roślinarni ciepłóy ogrodu | szen- 
bruńskiego; ale gdy ią do roślinarni ogrodu bo- 
tanicznego w Wiédniu, o pól mili odległego 
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przeniesiono, była iui w pierwszym roku zupeł- 
nie kwiatami okryta- Przeniesiono ią na powrót 
* Szenbrun, i znowu przestała tu kwitnąć. 


Rozdział HI. O różności gruntu naszego i kraiów po- 
Zudniowych. 


Mówiąc w powszechności o gruncie ( gdyż 
U na to się tylko ograniczyć potrzeba) iest natu- 
T lego wszedy rozmaita: i kraie pod bieguna- 
ML maia zarówno grunt wapienny , piasczysty, 
gliniasty, chudy i Żyźny, iak między zwrotnika- 
Mi. W kraiach ciepłych iest nawet Żyźny grunt 
do wzrostu roślin niekoniecznie potrzebny; gdyż, 
ieżeji tylko wilgoć się znayduie, zieleni się 
wszystko, nawet w naychudszym gruncie; sila 
słońca wynagradza dobroć gruntu; ona udziela 
roślinom zdatności brania części pożywnych z 
ciat, których one przy słabćm świetle wyrobić 
tak dobrze nie mogą. 


۲ Upał słońca iest w południowych kraiach ży- 
ności gruntu szkodliwy; gdyż wysusza go za 
nadto, spowietrza po wiekszéy części czarno- 
semi czyni grunt przez to chudym. Tym 
czasem, gdzie się to nie zdarza, gdzie grunt 
AE zacieniony, lub wielą organicznemi częścia- 
At okryty, albo z natury wilgotny; tam wywié- 
ciepło klimatu wpływ pomyślny. Obumarle 


ist esci 3 
Oty’ roślinne i zwićrzęce gniią bardzo prędko 
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i zamieniaią się w naylepszy czarnoziem *). Ro- 
zmaite rośliny, które z niego wyrastaią i obu- 
mićraią, pomnażaią nadzwyczaynie ilość téy zie- 
mi, która wielkie mnóstwo naylepszych , łatwo 
się rozpuszczaiących pożywnych części zawićra. 
Wilgoć, znayduiąca się w tym żyźnym gruncie, 
zawićra nareszcie, dla wielkiego ciepła ziemi, 
znaczną ilość rozpuszezonych organicznych czę- 
ści i udziela korzeniom silnieyszych soków po- 
żywnych. Wszystkie te okoliczności przyczyniaią 
się nadzwyczaynie do wzrostu roślin. 

Oprócz tego gniie z czarnoziemem wiele ko- 
rzennych owoców, nasion i ziół; tworzy się wie- 
le salétry; i te ciała działają iako 00266, po- 
dobnie iak sole i koczenie na ciała zwićrzęce. 

W naszych kraiach rzadko tylko niszczy słoń- 
ce ziemię organiczną, w gruncie zawartą; ale 
ponieważ wzrost roślin jest mmieyszy; gni- 
cie obumarłych roślin i zepsucie ich dzieie się 
daleko powolnićy. Woda dla, mnieyszego ciepfa 
nie iest tak płynną; nie tyle rozpuszcza or- 
ganiczne ciała i daie korzeniom mnieyszą ilość 
i daleko słabszy sok pożywny. Nadto, zawićra 
ziemia daleko mnićy soli i daleko mniéy drażnią- 
cych istot w powszechności. Ztąd, dla roślin z 
żyźnego gruntu poładniowych kraiów, brakuie 
w gruncie naszym na pożywnym soku i bodz- 


pan 


—ÀL 

*) W wielu częściach Jndyi twarde nawet łodygi obumar- 
lych roślin gniią w 24. lub 86 godzinach tak dalece, że 
zadaćy ich części rozpoznać nie można. 
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cach do ich wzrostu. Skutkiem tego rośliny po- 
dobne, przesadzone do naszego gruntu, niedo- 
skonale, albo zupełnie się nieudaia. 

„To, co się powiedziało, ściąga się wprawdzie 
tedynie do gruntów zupełnie gorących i przytém 
wilgotnych, albo dostatecznie zwilżanych kraiów; 
ale chociaż grunt mnićy gorący, i chudy grunt 
zupełnie gorących kraiów, naszemu prawie wy- 
równywa, albo nawet ieszcze mniéy pożywnych 
Części zawiéra, wszelako daie ón tym roślinom 
Wiecéy żywności; ponieważ one, przy silniey- 
Szym. wzroście, nawet takie części na żywność 
Przerabiaia, które u nas nie mogą bydź użyte. 
Roślina zatém z ciepłego klimatu potrzebuie w 
zimnym gruncie ciągle lepszego pokarmu, a oso- 
bliwie zawiéraigcego więcćy części, łatwo się roz- 
Puszczaiacych. 

| Szczególne własności gruntu mogą mieć wielki 
Wpiyw na łatwość przyzwyczaienia roślin; ponie- 
Waź niektóre z nich tylko w takim gruncie ro- 
SNĄ, który tę lub ową ziemię: te, lub owe or- 
Baniczne części zawiéra. Tak podług Delila zda- 
ią się niektóre. rośliny udawać, . iedynie w grun- 
cie. przez Nil zwilżonym. .Jnne tylko w cieniu 
Pewnych roślin; inne w piasku; inne w glinie; 
inne na pewnych zgniłych organicznych częściach: 
Dla takich zatém roślin starać się należy znaleźć 
$runt podobny; gdyż inaczéy próby wychowania 
ich będą bezskutecznemi. 
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Rozdziat IV. O roznicy w składzie wewnętrznym ro- 
ślin naszych i południowych kraiów. 


Przedmiot, nad którym się w tym rozdziale 
zastanawiać mamy, iest naytrudnieyszy w całóy 
rozprawie; ponieważ mało ieszcze nad nim pra- 
cowano. Tylko bezpośredni widok roślin z kra» 
iów południowych i porównanie ich składu we- 
wnętrznego ze składem nasżych roślin, mogłyby 
nieiako pewne podania wskazać; gdyż to, zbo- 
tanicznych dzieł w tym względzie czerpać mo- 
ina, iest mało znaczącćm; naywiecéy bowiem 
cech, które tu są waznemi, tam podanemi unie 
Sa. Ale nawet różnica w samym składzie we- 
wnętrznym nie może bydź tak bardzo w oczy 
biiącą; pońieważ u ludzi i źwićrząt rozmaitych 
stref mało ieszcze różnic w tym względzie zna- 
leziono. Wiele roślin poszło za człowiekiem do 
wszystkich klimatów. Powiedziano, że one fatwiéy 
się do odmian powietrza zastósowaé mogą; bra- Î 
knie iednak na badaniach: co im tę własność na- 
daie, albo na czém się ona zasadza. Wnioski, 
które w tym względzie czynić można, zasadzaią 
się na podobieństwie do naszych roślin, tak w 
kształcie zewnętrznym, iako też w spóyności ich 
cząstek, mieszaninie soków , wzroście i sposobie 
Życia. 

W pólnoenych kraiach postrzegamy rośliny 
trwałe, albo żywiczne, iglastemi: albo inne, suche- 
mi lisćnri opatrzone. Te z nich, które się nay- 
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daléy na północ rozszórzaią, wyszczególniaia 1 
więlką giętkością swych gałęzi, n, p. brzoza, 
wićrzba; te, które są naymnićy czułe na zimno, 
maia bardzo mało rdzenia; a rośliny gąbszaste, 
obfituiące w rdzeń i złożone z delikatnych błonek, 
które w gorącćy strefie tak są pospolite, w zimnéy 
zupełnie się nie znayduią. Równie, rzadkiemi 
są, wszystkie rośliny, które się prędko ksztat- 
ci 1 nadzwyczayna łatwość i popęd do wzro- 
Stu mieć zdaią. Wyiatek ztąd czynią grzyby, 
twory bardzo znikome, które z momentu przyia- 
źnego ich rozwinięcin się i bytowi korzystaia. 
Rośliny roczne maia łodygę krótką, skupioną ku 
Ziemi i rozwiiaią się mnićy wolnie w powietrzu. 
Familiia roślin, nitkami i liśćmi gęsto okrywaią- 
cych ziemię, zwanych porostami, iest szczegól- 
nićy północnym kraiom właściwą. Wszystko u 
nich zmierza do ochrony przeciw zimnu: wszy- 
stkie części są blisko siebie; gniiące reszty leżą 
zaraz pod nowo rosnącemi częściami i zbliżone 
Warsztwy utrzymuią wybornie ciepło ziemi. Jnna 
2 tą spokrewniona familiia, iest familiia mchów, 
które równie iak porosty we wszystkich zimnych 
kraiach bardzo często rosną. Nawet inne rośli- 
ny otrzymuią tam postać do mchów podobną. 
A gorących kraiach rzadzićy się te rośliny znay- 
duia, 

Naywiększa część rocznych roślin ma nie wie- 
ET Bardzo mało w północnych kraiach 

" roślin soczystych, a żadnych z  wielkiem: 
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tęgiemi soczystemi liśćmi, które znayduią sie 
tak często w południowych. Rośliny odrętwia- 
łą, czyli nieiako martwą naturę maiące, znay- 
duią się, wyjąwszy drzewa iglaste, w małćy ilo- 
Ści na północy. One zdaia się bydź tylko dla 
mieysc bardzo ograniczonych przeznaczone, 
bardzo trudno przyzwyczaiaią się do innych oko- 
lic. Drzewa cytrynowe i pomarańczowe rosną 
tylko w niektórych kraiach, i nie udaią się: ani 
w zupełnie gorących: ani też w miernie cie- 
płych. i 

Głęboko korzeniące się rośliny znaydnią się 
naywięcćy w zinmych kraiach; ponieważ soki i 
Życie ich w zimie naywięcćy do korzeni się 
ściąga. W południowych kraiach wiele roślin pu- 
szcza korzenie tylko na powierzchni ziemi. W 
Brezylii wszystkie drzewa maią tę własność i 
dla tego częstokroć przez wiatry bywaią wywra- 
cane. Tym czasem może to bydź skutkiem ży- 
żności warsztwy wierzchnićy ziemi, która korze- 
niom tyle Żywności dostarcza, że one nie potrze- 
buią w głąb sięgać. 


(Dalszy ciąg nastąpi), 


nz OOO W, 
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11. 
O FERMENTACYI 1۲ 
i sztucznych winach. 


przez Doébereinera. 


qs t^e 


O fermentacyi winney w ogólności. 


Noki owoców słodkich i iagód, w naczyniach 
otwartych lub lekko nakrytych, na średnią tem- 
Peraturę od 10. do 15. R. wystawiane, ulegaią, iak 
wiadomo, zmianie; w krótce daie się słyszćć i wi- 
dzićć w nich poruszenie; tracą powoli swóy smak 
cukrowy, i nakoniec zamieniają się na płyny spi- 
Tytusowe i upaiaiące. 

Postęp zmian takowych, które się, na pozór, 
wsokąch same z siebie wywiązuią, nazywamy 
ferment acyą winną, a produkt utworzony 
winem. 

Przyczyną tóy ważnćy przemiany czyli fermen- 
„ Beyi winnćy, iest właściwe zachowanie się wzgle- 
“em siebie dwóch różnych istot, które się w soku 
wielu owoców słodkich i iagód znayduią. Pićr- 
wszą istotą takową iest cukier, drugą zaś pier- 
m tek. fermentacyyny, to iest istota, któ- 
z? podczas fermentacyi soku w drobne i „prze- 

SJ kuleczki skupia, i wychodzi na wićrzch 
sposobie massy pienistéy i gestawéy, a w pospolitym 
mis. ur m züana iast pod imieniem fer- 
Piérws, i u Takat y. Od Piz ین‎ istoty 
i y zależy smak słodki soków, a od przy” 
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tomności drugićy, ich sposobność czyli możność 
fermentowania. 
Cukier iest istotą solną, z kwasu węglowego 
i wodorodu węglistego, w równych częściach, po- 
dług olnętości, zfożoną; pierwiastek fermen ta- 
 cyyny zaś iest węglem salétrorodnym z wodą połą- 
czonym, i ma tę osobliwsza własność, Że, szcze- 
gólnićy w stanie zsiadłym, działa na cukier w wo- 
dzie rozpuszczony, tak, iak stós elektryczny 
na rozczyny solne, to iest: nie doznaiąc sam zna- 
cznéy odmiany, zamienia go na kwas weglo- 
wy, i na alkohol czyli wyskok (spirytus). 
Kwas węglowy w stanie wolnym, iest po- 
wietrznym (czyli w stanie gazu); alkohol zaś 
kroplistym i rozpuszcza się w wodzie. A za- 
tćm, pićrwszy w miarę tworzenia się uchodzi z roz- 
cieku fermentuiącego w postaci powietrznćy: i dla 
tego sprawia w nim widoczne i głośne poruszenie, 
od początku fermentacyi aż do końca trwaiące; 
drugi zaś przeciwnie, rozpuszczaiąc się w wodzie, 


pozostaie w soku, i nadaie mu ową spirytusową 


i upaiaiącą własność, którą się zalecaią soki wy- 
fermentowane 1 w wino przemienione. 


7 doświ 1 i winne 
Nowe ladczenia względem fermentacyi winnéy. 


Wiadomo iuż od dawna, że soki nayobfitsze | 
w cukier, wydaią także naytęższe czyli naybogat- | 


sze w spirytus wina: i w ogólności, Ze od ilośc! 
cukru zawartego w sokach, zależy także tęgość 
wina, przez fermentacyą onycbze utworzonego» 
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czyli ilość Znayduiącego się w nich spirytusu. Nie 
starano się iednak, aby wynaleźć prawdziwą spi- 
Tytusu ilość, iaka się z pewnćy miary cukru przez 
ermentacya utworzyć może: i tak wszystkie ko- 
Tzyści, któreby z dokładnóy takowych stósunków 
wiadomości wypłynąć mogły, zostawiono bez u- 
Żytku, 

Moia ciekawość, (mówi Pan Doebereiner) nie- 
۵2۳۵1۵19 mi, abym tak ważnego przedmiotu nie 
doświadcza, i dla tego, iuZ cztéry lata minely, iak 
sie lego badaniem. zatrudniam. 

Przy pićrwszćm doświadczeniu, włożyłem do 
rurki szklannćy merkuryuszem napełnionćy, i na 
Stopnie podzielonéy, ieden gran cukru, nalałem 
15. gran wody, i prawie 4 część fermentu dodałem; 
Posta witem wsżystko przy odmiennćy średnićy tem- 
Peraturze, aby stało spokoynie. Już po kwadran- 
SIĘ zaczął płyn fermentować, a po 24. godzinach 
ermentacya ukończyła się. Jlość kwasu węglo- 
wego, który się przy tém wydobył, i'w rurce ze- 
rać musiał, wynosiła po ukończonćy fermenta- 
yi, Przy temperaturze 150R, i 27 9" wysokości 


na baronietrze , 7. cala sześciennego. 


Doświadczenie to: powtórzone zostalo kilka ra- 
zy, biorąc różne ilości cukru, wody, i fermentu; 
۳ RC iednego grana cukru wydobywało się 
sę Hla sz. gaza kwasu węglowego. 
ec w 36. doświadczeniach po sobie ج‎ 
dnia RE poddałem fermentacyi rózne, legge a- 

znaczone ilości cukru z iagód, krochmlu, 


32 


miodu, buraków, iakotćż różne ilości wody i fer- 
mentu, zmięszawszy wprzód właściwe części, i zo- 
stawiwszy każdy rozcićk w rurce osóbnćy: pomie- 
rzonéy, merkuryuszém napełnionćy. Lecz i wtedy 
także ilość kwasu węglowego, który się przy 
każdóm” szczególném doświadczeniu wydobywał, 
i zawsze dopićro po zupełnóm ukończeniu fer- 
mentacyi zważonym został, wynosiła przy tym sa- 
mym stopniu na barometrze i termometrze, na 
każdy gran użytego cukru, od ;*5.do $ cala 
sześciennego. 

sl Wypadki z tych wszystkich doświadczeń były 
dla mnie nader pocieszaiacemi i ważnemi; gdy£ 
mnie nauczyły, że cukier przeż fermentacyą Wy- 
daie zawsze pewną stateczną ilość kwasu weglo- 
wego, i natchnely mnie oraz tą szczęśliwą myślą, 
aby ilości cukru, -wsokach lub ciałach suchych 
roślinnych zawartego, przez fermentacyą docho- 
dzić. 

Dla przekonania się o pewności takowćy myśli, 
przedsięwziąłem znowu wielką liczbę nowych do-- 
świadczeń. Albowiem nietylko soki różnych owo- 
ców i iagód, oznaczywszy. w nich wprzód iak 
naydokładnićy ilość cukru, sposobem przez che 
mików zwyczaynie używanym: ale nadto, różne _ 
ciała roslirine suche, n. p. rodzénki, rożki, ۳1 
i t.d. do doświadczeń wzięte były. 

Pokraiawszy ie i zmięszawszy z wodą i fer” | 
meniem, w moićm gazometrze, czyli powie 
trzomierzu poddałem fermentacyt, i po ukot 
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FRAME: SiĘ takowéy, ilość kwasu węglowego, która 
sie Wydobyla, oznaczylem. Jłość kwasu. takowe- 
89 odpowiedziała zupelnie w wielu doświadcze- 
mach ilości cukru, iaką w istotach fermentacyi 
poddanych znalazłem; niektóre tylko z tychże, 
A mianowicie; sok z borówek, pérzu i innych 
wydały tego gazu większą ilość, a niżeli się 
po wypadkach abadań poprzednich, względem 
losci cukru w nich zawartego przedsiewzietych, 
mozna było spodziéwaé. Jawisko to i różne do- 
świądczenia dalsze stwierdziły dawny móy domysł: 
żę Sposób oddzielania eukru od innych części roślin- 
nych dotychczas używany, nie whazdyin przypadku 
test dostateczny, i £e prawdziwą iego ilość tylko 
Przez fermentacya wynaleźć można. 
Doświadczenia te powinny bydź dla wszystkich, 
którzy się wyrabianiem cukru i różnego gatunku 
winą, piwa, wódki, i t. d. trudnią, naywążniey- 
Szemi; gdyż trzymaiąc się ich, mogą o prawdzi- 
Wćy wartości rzeczy, których do wyrabiania wspo- 
mnionych przedmiotów używaią, z pewnością są- 
dzić, Jeżeli, naprzykład, fabrykant cukru chce wie- 
dzićć ; iak wiele się cukru w burakach różnego 
Satunku, lub z różnych mieysc, i róznéy dawno-- 
SCl zawićra; dla otrzymania dokfadnéy w tym 
Względzie wiadomości , powinien tylko sok zbu- 
۱ ów wycisnąć, i pewna ilość iego n. p. <5 lub 
3v Cala sześc. przymieszawszy cokolwiek fermentu, 
n Sazometrze fermentacyi poddać.  Jlość gazu 
88 9Wego wskaZe w tenczas iak naydokładnićy 
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ilość cukru, który się w soku, do doświadczenia 
użytym, znaydnie. Przypusciwszy, że -Æ cala sześć. 
burakowego soku wydaie 12 cala sześc. kwasu wę- 
glowego; więc w takićy ilości soku, powinno się 
ات ون مس‎ gran cukru znaydowaé: a zatém 1. cal 
sześc. soku, powinien ro. razy 1:55, czyli 152 gra- 
na; a 1. stopa sześc. czyli 1728. cali sześć. powin- 
ny 27216. gran, to iest: 113. łutów, 1. drachme i 
46. gran cukru wydać. 

Tym samym sposobem postępuie się z sokiem 
2 winogrón, iakotćż i z innemi, które się na wino 
zamieniać niaią; ze słodem do robienia piwa prze- 
znaczonym i t. d. kiedy ilość cukru w tych pły- 
nach wynaleźć, i podług nićy wartość ich ozna- 
czyć chcemy. 

Gdym te doświadczenia wykonał, pozostało mi 
jeszcze, aby oznaczyć ilość alkoholu, czyli wy: 
skoku, który się z danćy ilości cukru przez fer- 
mentacyą tworzy. 

Rozpuściłem w tym celu 1000. gran cukru w 8000, 
gran wody; zmięszałem rozczyn z 5o. granami fer- 
mentu suchego, i zostawiłem, aby płyn fermentowat 
w flaszce, rurką przewodnią szklanną opatrzonćy, 
przy średnićy temperaturze 15. stopni R. tak dfu- 
go, dopóki gaz kwas węglowy z rurki nie 
przestał wychodzić. Potém, płyn wyfermentowany 
zmięszałem z taką ilością czystego potażu, ile ićy 
potrzeba było do zupełnego oddzielenia utworzo + 
nego alkohou; oddzieliłem wyłączony alkohol 
od rozczynu potażowego na spodzie, i przedésty- 
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lowalem go, Produkt z déstylacyi wydał 496. gran 
alkoholu bez wody, azatćm prawie połowę uży- 
tego do fermentacji cukru. 


Gdy Powyższe doświadczenie z 200. gran cukru 
Powtórzone zostało; otrzymano 101. gran alkoho- 
1 bez Wody; a zatém można przypuścić, £e cu- 
IF naymniéy połowę alkoholu, podług wagi, wy- 

aie. | 
„Potóm , przez stechyometryczne wyrachówanie 
Pierwiastków, czyli stósunków części składowych 
cukru, alkoholu i kwasu węglowego, przekonałem 
SIĘ, Ze 100. gran cukru zupełnie suchego, powin- 
"Y wydać przez fermentacya: 

51,2, gran alkoholu, i 

48,8. gran, czyli 96. cali sześć. kwasu węglowe- 
593 który to wypadek zgadza się zupełnie z do- 
ŚWladczeniami poprzedniemi. 

To lest, 100. części cukru zawiéraia, rachuiac 
"A. wagę ; A 

40,3. części węgla, i 

97. » wody; 
czyli raczćy: 

40,3. części węglika, 

6,9. ,, 'wodorodu, 

52,8. » i7 kwasorodu; l 
à zatém, cukier powinien się uważać za mięsza- 
mng złożoną: 

Z 26,8, części wodorodu węglistego, i 


dh 7955. وب‎ . kwasu węglowego, rachuiąc po- 
lo 
o 
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Przez proces zaś fetmentacygny, 100: części cu- 
kru upuszczają 48,8. cz. (na wagę) kwasu weglo- 
wego; a pozostaie się 26,8. cz. wodorodu wę- 
glistego, tylko 224,4. częściami kwasu  weglo- 
wego połączonych , które w połączeniu takowóm 
51,2. części alkoholu, czyli spirytusu zupełnie czy- 
stego. i bez wody, rachuiąc na wagę, wydaia. 

Te dwa połączenia węgla, tp iest, wodoród 
węglisty i kwas węglowy, będąc w stanie 
wolnym, są powietrznemi, i 20,8, części (podług 
wagi) gazu wodorodnego węglistego, zaymuig zu- 
pełnie tyle mieysca, ile 73,2: cz. gazu kwasu 
węglowego. A zatóm, można uważać cukier za 
produkt z połączenia: 

3. części gazu wodorodnego węglistego, i 

3. » gazu kwasu węgiowego, 
alkobol zaś za połączenie 

3. części gazu wodorodnego węglistego, i 

I. „ gazu kwasu węglowego, rachuiac wszy- 
stko podług obiętości. 

Jeżeli alkohol prawie aż do 70. stopni R. roz- 
grzeiemy; zamieni się tenże zupełnie w parę, i 51,2. 
częśći podług wagi, zaymą w tym stanie przestrzeń 
tak wielką, iaką 48,8, części (także na wagę) ga- 
zu kwasu węglowego, przy téy saméy tempe- 
raturze (80° R.) zaymuia, Ztąd wypływa, że pod- 
czas fermentacyi tworzą się zawsze równe obie- 
tości gazu kwasu węglowego i pary alkoholowćy; 
a zatém, obiętość piórwszego gazu, który się pod 
czas fermentacyi płynów cukrowych wydobywa» 


3 
można za ilość tworzacéy się w tymże czasie pary 
alkoholowéy uważać. Kiedy zaś ilość utworzone- 
89 alkoholu, podług wagi oznaczyć chcemy ; po- 
trzeba uważać, iż 24 cala sześc. gazu kwasu wę- 
glowego, Tos grana alkoholu; czyli 94. cali 
sześc, pićrwszego; (ożnaczaiąc obiętość przy tem- 
Peraturze ;5, stopni R. i przy 27 9" wysokości na 
رما‎ 5i.granom drugiego odpowiadaią, 
۲ takowe oznaczaia. 

Skoro wiec winiarz, piwowar lub gorzelnik 
Vynaydzie, sposobem dopiéro wskazanym, ilość ga- 
zu kwasu węglowego, który się podczas fermen- 
| tacyj z małćy ilości płynu, na wino, piwo lub 
wódkę użyć się maiącego, wydohywa; będzie mógł 
ztąd nietylko ilość pierwiastku cukrowego, w tymże 
płynie zawartego oznaczyć: ale nawet i ilość al- 
koholu , który sie w płynie wyfermentowanym za- 
wićrą, czyli, który się przez fermentacyą utwo- 
tzył, łatwo wyrachuie, i podług tego prawdziwą 
Wartość surowego materyafu i produktu oznaczy. 


CEET * è 
Jeżeli naprzykład z ; cala sześć. soku z wino- 


10 
Sron, breczki piwnćy, lub zacićru gorzałczane- 
89, 4-72 cala sześć. gazu kwasu węglowego przez 
*rmentacya otrzymano; więc w takiéy ilości wy- 
CHR plynu powinno bydź .بشید‎ 
ukru, który 5xo0,51—=2,55 (2.55) gran al- 
oholu w 


lub 


u wydać powinien. Jeżeli zatém winiarz 
ui pa znayduie و‎ że iego rozciek , który 
Wiépa E ies it. d. wyrobié zamy$la, nie za- 

obie pierwiastku cukrowego tyle , ie 
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go do otrzymania zamierzonćy ilości alkoholu 
z produktu wyfermentowanego potrzeba; tedy 
sam łatwo pozna, iż potrzeba płyn, albo przez 
wyparowanie, od pewnćy części wody uwolnić: 
albo mu też przyzwoitą ilość cukru dodać, ieże- 
li wypadek z fermentacyi życzeniu iego ma od- 
powiedzićć. 

Przez wyrachowanie i oznaczenie stósunków, 
w których się alkohol i kwas węglowy z cukru 
podczas fermentacyi wydobywaią, nie tylko sztu- 
ka robienia wina, piwa i wódki: ale nawet i 
cała teorya fermentacyi stalą podstawę zyskała; 
mogę się przeto spodzióćwać, że wszyscy, którzy 
się tym przedmiotem, pod względem naukowym 
lub technicznym trudnia, przyymą chętnie udzie- 
lone im przezemnie doświadczenia, i użyią ich 
tak, aby dla każdego obywatela w szczególności 
i dla całego kraiu w ogóle, iak naj większe ztąd 
korzyści wypłynęły. 


O robieniu ۵ sztucznych. 


Wino będąc produktem fermentacyi, owych 
cukrowatych owoców i lagód, które przyiemnie 


na organa węchu i smak działają, iest dla kazde-. 


go człowieka, który się raczćy umysłową, ani- 
żeli mechaniczną czynnością zatrudnia, nieodzo- 
wną potrzebą; potrzebą! na którćy zaspokoienie 
niektórzy częstokroć więcćy łożą, a niżeliby w stó- 
sunku do swych dochodów łożyć powinni; inni 
zupełnie bez niego obchodzić się muszą. Oko- 
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liczność ta, iakoté i usilność uczonych w za- 


stąpieniu przez sztnke tego wszystkiego, czego 
natura zaprzeczyła, lub, podług mniemania na- 
szego, niedokończyła, dała powód chemikom do 
naśladowania tego napoiu przez sztukę tam, gdzie 
Przyrodzenie właściwego do wyrabiania go nie 
utworzyło pierwiastku. Usiłowanie takowe nie 
zostało bez skutku; albowiem po długich doświad- 
czeniach, tak. daleko w robieniu win sztucznych 
Postąpiono, iż iuż wiele dobrych gatunków, na- 
Przykład: malage, maderę, szampańskie, i t. d. 
w wielkich ilościach fabrycznie wyrabiaia, i za pro- 
à ukt naturalny w handel puszczaią. W Anglii, w 
S iderlandach, w niektórych miastach hanzeatyckich 
ted. znayduią się iuż od dawna fabryki wina; 
A Nawet j w kraiach, wino naturalne maiących, 
ak naprzykład w Frankonii, wyrabiaią go w 
wielkiey ilości. Nie będzie przeto od rzeczy na- 
Mienić cokolwiek o głównych materyałach do 
skladu win sztucznych wchodzących, iakiemi są: 
1.) woda miękka czysta, 
2.) Cukier, 
3.) Soki z owoców i iagód, które przyiemny 


kwaskowaty lub korzenny smak i zapach maia. 


Sposób robienia "win sztucznych iest bardzo 
Prosty; rozpuszcza się albowiem w 100. częściach 
a. wagi) wody ciepłćy, 20, 25, 30, lub 40. 

OC cukru z trzciny , krochmalu, lub winogron; 
E: się do rozczynu 25, 50, lub roo. części 

wyciśniętego soku z agrestu, porzéczek, po- 
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ziómek, mórw, bzówek, borówek, iabłek, grii- 
szek, wiśni, tarnośliw, śliwek , i t.d. i poddaie 
się płyn fermentacyi, albo sam przez się, albo teży 
kiedy pierwiastku fermentacyynego mało w so- 


bie zawićra, przez dodąnie mu drożdży piwnych 
wypłókanych, zostawiaiąc go w mieyscu, średnią 


temperaturę maiacém, tak długo: aż się fermen- . 


tacya ukończy; co nastepuie wtenczas, kiedy iuż 
żadnego syczenia ani szumienia w massie fer- 
mentuiącćy nie słychać. | Potém, dopełniwszy be. 
czkę, płyn wyfermentowany w sobie zawiéraiacéy, 
inną częścią płynu także wyfermentowanego, po- 
trzeba ią zaszpuntować, i przez kilka tygodni, 
lub miesięcy, w piwnicy spokoynie zostawić; 
poczćm można wino sklarować, i albo do innéy 
beczki, albo zaraz w butelki ściągnąć. 

Jeżeli ostre i korzenne wina otrzymać chce- 
my, potrzeba, zamiast cukru: wielkich rodzénków, 
które przynaymnićy 3 swéy wagi cukru, winogro- 
nowego zawićraią: a zamiast wymienionych so- 
ków: istot korzennych różnego rodzaiu, n.p. gałek 
muszkatolowych , cynamonu, gwozdzików , skó- 
rek cytrynowych i t, d. lub pachnących kwiatów, 
naprzykład: iasminu, pierwiosnku, i t, d. użyć. 


Mieszaiac cukier, wodę, i soki w różnych stó- 


sunkach, i używając soku z dwóch, trzech, lub 
cztćrech gatunków iagód, na sposób powyższy, 
można więcćy niż sto gatunków wina otrzymać. 


W tém mieyscu P. Doeberciner oświadcza, iż przepi- 
sów własnych do robienia sztucznych win, nie może, 
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chyba’ tylko listownie (zapewnie za przyzwoite ho- 
norariu m) udzielić natomiast. dołączył wypisy re- 
Pept angielskich, z których , nim ważnieysze poniżéy 
SIę umieszczą , nie będzie bez pożytku poprzedzić ie 
Wyiątkami z wybornéy w tym przedmiocie rozprawy 
Pana Mac culóch Anglika. 


Gzęściami składaiącemi sok, winny są :: 1) kwas 
abikowy, wolny, abo z potażem połączony; 
2) kléy roślinny; 3) pierwiastek wyciagowy; 4) 
adwinian potażu (kamień winny); 5) Cukier; 
6) Pierwiastek farbuiący; 7) Garbnik, czyli pier- 
wiastek ciérpki; 8) Nadszczawian potażu (sól 
Szczawiows; 9) Właściwy pierwiastek, który wi- 
Nogronom udziela smaku; 10) Woda. 

Stósunek tych części iest rozmaity, a często 
niektórych wcale braknie: 

Klćy, kamień winny, cukier i woda są czę- 
Ściami do utworzenia wina niezbednie potrzebne- 
Mi; pierwiastek fartbuiący i ten który smak mna- 
aie, są przypadkowemi i niekoniecznemi; iaki 
Skutek czyni sól szczawiowa? tego ieszcze nie do- 
chodzono, 

Kamień winny obok cukru iest częścią nay- 
głównieyszą; dódaiąc go do soków, które go 
Me zawićraią, nietylko się wino polepsza, ale i 
Ść spirytusu powiększa się. Waźnóm iest to 
d rycie dla gorzelników, z którego korzystać po- 
Mini Dla tych własności kamień winny winia- 

m, sztuczne wina wyrabiaiącym, szczególnićy 


Poleconym bydź zasługuie. O stósunku w iakim 
a 6 
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te ciała przy robieniu sztucznych win dodawa- 
nemi bydź maią, powić się niżćy. 

Kwas iabfkowy wcale inaczéy działa, niż kwas 
winny; różnica między winem z winogron, a wi- 
rem z iabłek (iabłecznikiem) od tego kwasu za- 
leży. Na dodatku cukru do soków owocowych po- 
léga cała sztuka angielskich winiarzy. Postępo- 
wanie to ma swoie trudności, i sprawia, Że wina 
nie dobrze fermentuią i często zawiele miówaią 
słodyczy. Cukier w sokach owocowych zazwyczay 
bywa w płynnym stanie. Taki nie ścina się; a 
zmięszany z wodą, prędko przechodzi w fermenta- 
cyą; gdy tymczasem cukier twardy nie łatwo 
fermentuie. 

W syropie zawićra się także pierwiastek wy- 
ciągowy i kléy roślinny; i dla tego sam przez 
się prędko w fermentacya przechodzi, kiedy cukier 
bez dodatku drożdży obeyśdź się nie może. Je- 
żeli w winie dużo iest cukru krystalicznego, tedy 
wino iest słodkie; przeciwnie, z cukrem kléykim, 
będzie kwaskowate, i zupełnie wyfermentowane. 

Pierwiastek wyciagowy téra się różni od kléiu, 
£e podezas fermentàcyi rozwiia się z niego salé- 
troród. Klayster w pszenicy ma też same własno- 
ści; dla tego mąka pszenna i Żytnia za dobre 
uważaią Się fermenta. Natrafia się rzeczony pier- 
wiastek i w niektórych kwiatach, n. p. w bzowych, 
także w liściach winogronowych, w porzćczkach i 
innych liściach i owocach, których soki przez 
gotowanie zwarzaig się. Ponieważ pierwiastek ta- 
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kowy sprawia fermentacyą; przeto rośliny, które 
go zaWiéraia. 


: są nader waznemi przy wyrabianiu 
win Sztucznych. 

„Oda w owocach i iagodach w różnym bywa 
stósunku. Zaduża ilość wody wstrzymuie zupełnie 
<rmentacyą, i prędzćy się ocet, niżeli wino two- 
rzy; kiedy znowu zamało iest wody, fermentacya 


Postępuje zbyt wolno, i wino zawsze slodkiém 
Pozostanie. 


Garbnik, czyli pierwiastek cićrpki, zwy- 
kle Sie znayduie w Tupinkach i w szypułkach 
OWOCOWych. i sprawia czystość w winach, iaką 
"€ tak zwany Portwein zaleca. Zawićraią go 
tarn ośliwy iśliwki. Nie wę wszystkich iednak 
winach bytność tego pierwiastku bywa pożądaną. 

„Pierwiastek, który smak winu daie, iest 
niepewny i odmienny, tak, iź nic pewnego o nim 
Powiedzieć nie można. Wyborny smak win prze- 

nieyszych, iak n. p. heremitażu burgundz- 

iego i innych, nie ma nic podobnego do wino- 
Bron, i dopiéro powstaie przez fermentacya. Dla 
nadania smaku winom, używaią się także różne 

Wiaty i inne części roślinne. ۱ 

Drożdże naturalne, czyli ferment wowo- 
cach, i iagodach ścina się czyli zwarza w gorącu, 
28 Pomocą takowego, częściami się oddziela; ale 
me zupełnie. Dla tey przyczyny soki gotowane 
۷ aia wino słodkie; równie iak i te, którym ode- 

ano część wody, albo przydano cukru;: w tens 
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czas. bowiem fermentacya dla niedostatku fermen- 
tu iest nie doskonałą. 

Przy końcu fermentacyi, oddzielaią się droż- 
die; iedna część opada na spód, druga wypływa 
na wićrzch. Czyli się drożdże z winem łączą, o 
tém ieszcze z pewnością nie wiémy. Osad na spo- 
dzie ji część pływaiąca na powićrzchni tworzą 
sztuczne drożdże, różniące się w niektórych 


ważnych własnościach od fermentu naturalnego. 


Piérwsze rozpuszczaią się. w wodzie gorącćy, dru- 
gie .bynaymniéy. W .zimnéy «wodzie . drożdże 
sztuczne nie rozpuszczają się, i to jest przyczyna 
oddzielania się ich, kiedy fermentacya ustaie. 

Części składaiące drożdże - nie: są ieszeze dosta- 
tecznie znanemi; tymczasem pewno iest, że zawić- 
raia ammoniiak, albo pierwiastki, które do lego 
składu wchodzą. ‘To wa£ném iest ze względu, że 
częstokroć w winach sztucznych daie sig uczuwać 
smak ammoniakalny, który ʻiest zapewne 
skutkiem błędnego postępowania, albo dodatku 
sztucznych drożdży. 

Piwnycb drożdźy winiarze szczególnićy wy- 
strzegać się powinni; te bowiem zawsze wino 
psuią, nabawiaiac go smakiem gorzkim od 
„chmielu, i obrzydliwym ammoniakalnym, 
który od ammoniaku, w drożdżach zawartego, 
zdaie się pochodzić, Naylepszym iest ferment na- 
turalny w przyzwoitym stósunku. 

Zamała' ilość drożdży, nie będąc dostateczną do 
przyprówadzenia wszystkiego cukru do fermen- 
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tacyi, sprawią j 


iż wino zatrzymuie dużo słodyczy; 
zawielka ilość 


drożdży, daie winu smak nieprzy- 
iemny, *Zmnieyszaiąc ilość cukru ja zwiększaiąc 
drożdży, nabywa wino własności prędkiego prze- ۲ 
chodzenia W ocet. Naylepszym na to środkiem iest, 
aby ilośc soku zilością cukru w przyzwoitym stó- 
sunku była zmieszaną , tak, iżby się podobny dó 
۱۷۷۱۵۵6۵0 moszczu rozcićk utworzył. 
Kiedy gdzie sztucznych drożdży użyć wypadnie, 
Naylepicy jest wziąść winnego lagru, który za- 
razem kamień winny w sobie zawiéra; a w tego 
niedostatku zastąpić go mogą sztuczne drożdże, 
Przy wyrabianiu win sztucznych powstaiące. Ale 
Przy właściwóm postępowaniu można się zupełnie 
© bez sztucznych drożdży obeyść, Przy fermen- 
acyi nie rozpuszczaią się takowe, i w części opa- 
aA na spód; zamięszawszy więc rozciék, stykaią 
SIĘ znim znowu, i tym sposobem fermentacya 
Podług upodobania przyśpieszoną i wino do zu- 
Pe'uego.wyfermentowaria przyprowadzoném bydź 
"OŻE, |, Trzeba zatém tylko pianę wićrzchnią i 
osąd 7 płynem wymieszać. Taczanie i przewraca- 
nie beczek, przez które się drożdże wzruszaią, 
٩۳۸6۲۵ sie na tém doświadczeniu; takie wzruszanie 
Polepsza wina i czyni ie mocnieyszemi, ponieważ 
Pobudzą je do nówéy fermentacyi. To: nas takżę 


u 5 ża : : à 
"Y, Że oddzielaiac wino od drozdzy, czyli to 
r 2 e + LI ^ 
zez Przetoczenie onego do innćy beczki, czyli 
aro 


m wanie za Pomocą karuka lub białka ziaia: 
ożemy wino słodkie otrzymać. Z téy także przy” 
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czyny, słodkie wina nigdy nie kwaénieia: prze- 
ciwnie wyfermentowane, od których drożdże nie 
zupełnie są oddzielone, bardzo łatwo. Równie 
więc dla przezroczystości, iako i dla wstrzymania 
od skwaśnienia, klarowanie wina iest potrzebném. 

Ciepło na 54. stopni (Fahr. do fermentacyi 
wina naywłaściwszóm znaleziono. Może iednak 
i odmienny stopień bydź skutecznym: wszelako 
zawysoka lub zaniska temperatura zawsze jest 
szkodliwą. Zmnieyszenie temperatury zwalnia: 
zwiększenie, przyśpiesza fermentacyą. Z téy przy- 
czyny wino, które przez zimę było spokoyne, 
wzrusza się na wiosnę. Pożytkować z tego wy- 
padku należy robiąc wino szampańskie, i skoro 
wino na wiosnę fermentować zaczyna, ściągnąć 
go do butelek. ` Tym sposobem otrzymuiemy wina 
musuiące. 

Czas, w którym się odnawia fermentacya, iest 
naywłaściwszym do zaprawiania wina dodatkami, 
które mu dobrego smaku udzielaią. Spirytusowe 
płyny także w tym czasie dodawanemi bydź win- 
ny. Spirytus winny tylko w tenczas wchodzi z wi- 
nem w pewny rodzay kombinacyi chemicznéy i 
bez szkody przylanym bydź może. 

Powietrze ma również wielki wpływ na fer- 
mentacyą: chociaż się wino i bez niego tworży. 
Powietrze przyśpiesza fermentacyą, i dla tego soki 
w zamkniętych naczyniach powolnićy zamieniaią 
się na wino, niżeli w otwartych, W tych kwas 
węglowy uchodzi w powietrze i uprowadza z sobą 
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Części spirytusowe; w zamkniętych, kwas węglo- 
YE Więećy się w winie przytrzymuje i działa 


na Nerwy bardzo przyiemnie, rozwiiaiąc się w 204 
łądku. 


„Ty mcząsem, rzadko odbywa się fermentacya W Zu- 
pełnie zamkniętych naczyniach; owszem , kiedy 
ŚIĘ w winie uspokoionćm fermentacya ponawia, 
w tencząs dopićro naczynia zamykaią się. Zazwy- 
UU plyny na wina slodkie zostawiaią się do 
S'Rentacy; w naczyniach otwartych; na wytra- 
8, W zamkniętych, W Szampanii prawie zupel- 
MIE naczynia zamykaią, 
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dużych massach fermentacya -iest doskonal- 
374; w małych słabo i powoli idzie.. To nam wska- 
zuie przyczynę: dla czego przy wyrabianiu win 
Sztucznych w niewielkiéy ilości, iawiska fermen- 
tacyi tak poźno się okazuią. 
W bardzo wielkich massach fermentuiac wino 


Zagrzówa się częstokroć tak mocno, iż go chło» 
2۱6 potrzeba. 


„ Ochedóstwo szczególnićy przy wyrabianiu wina 
lest Potrzebne; nieczystość bowiem latwo kazi wi- 
à i psuie, Przy ściąganiu wszystkie drożdże, 


Wiérzchniė i spodnie naystaranniéy odłączone bydź 
Winny, 


m w beczkach zawsze ieszcze zwolna fer- 
|. ME; ulepsza się przez to: ale skoro wszystek 
R się rozłoży , wino zamienia „się na ocet. 
“lL, dobra własność wina temu nie zapobiega, 


t e L4 
"zeba użyć sztucznych środków. Dodatek cukru 
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wstrzymuie postęp takićy fermentacyi; zazwyczay 
iednak zaradzaią skwaśnieńiu wina, ściągaiąc gó 
i klaruiąc. 

W Anglii wielu tego iest mniemania, że gorzałka - 
czyni wino wytrwalszém; ale właśnie przeciwnie sie 
dzieié; gdyż gorzałka rozkłada wino; wypedza kwas 
węglowy, niszczy tęgość i sżczypliwość w iegó 
smaku; zmnieysza iego skuteczność dla zdrowia, 
i powiększa iego drogość, 

Gdyby iednak winiarze od tego dodatku od- 
stąpić nie chcieli; niechże go dodaią przed fer- 
mentacyą pićrwszą, iak n.p. robiąc wino wiśnio- 
we: albo podczas roiénia się płytiu, czyli na- 
stępnego pońowienia się fermentacyi. W tenczas 
| wchodzi z winem w związek i smak onego 6 
tak bardzo niszczy. Chcąc dwa gatunki wina z soc 
bą pomięszać; tedy i do tego naylepićy iest obrać 
czas roienia się; albo umyślnie przez taczanie becz- 
ki wino zmięszane do nowéy fermentacyi przy- 
prowadzić. 

Co się dotąd powiedziało, może służyć za 
ogólną skazówkę do wyrabiania sztucznych win. 
Angielskie książki receptowe mieszczą mnóstwo 
przepisów, które iednak często bardżo są błę- 
dnemi; przedsięwzięliśmy więc wytknąć głó- 
wnieysze. 

(I tak, chcą niektórzy; aby wino przed fer- 
mentacyą Siarkować, również i białko piérwéy 
z winem zmięszać: ale iak iedńo tak i drugie 
tylko do zepsucia wina posłużyćby mogło. Po- 
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ilości cuktu, owoców lub iagód, 
"zeczy korzennych; czasu, w którym dodatki te 
czynione bydź maią, na żadnych pewnych i stałych 
Prawidłach nie są oparte, a nayczęścićy zupełnie 
S} przeciwne. Tak n.p. bardzo wielka ilość kwia+ 
u Pierwiosnki, przy początku fermentacyi do» 
dana, będzie bez pożytku: kiedy mała ilość one- 
$92, lecz przy końcu tćyże przymiieszana; udzic- 
la winu dobrego smaku. Podobnież dzieie się 
* P'zydatkiem malin. Wino z ich soku i cukru 
ztobione , nie odznacza się bynaymnićy dobrym 
smakiem; ale dodatek nie wielkićy ilości soku 
malinowego przy końcu fermentacyi; madaie wis 
hu rączey smak zamocny; aniżeli zasfaby. 


dania względem 


Naywiększym błędem przy zwyczaynych spoż 
sobach postępowania iest niepewtość i waba- 
ME Sie w kierowania fermentacyą i robotach na» 
stępniych. "Ponieważ fermentacya nie zawsze w 
Pewnym czasie iednostayhie się ukończa; przeto 
Winiarz starać się powinien, aby iéy stopnie na- 
leżycie poznał; inaczéy otrzyma wino słodkie, 
kiedy wytrawne zrobić zamierzył, i chybi w 
Czasie; który test właściwym do siarkowania, 
clagania, i klarowania. 

AL wyborze owoców i iagód nie trzeba pa- 
rayé na ilość cukru, iaką zawićraią; cukier 
owiem dla utworzenia alkoliolu łatwo dodanym 
Ydź może: ale raczéy na ilość kwasu i fermen- 
AB po części na dobry smak, którego się po 


7 


bo 


nich spodziewać można, a nareszcie na ich dro- 
gość. 

Co do ilości cukru i kamienia winnego, mo- 
Że ostatni cztéry, a nawet sześć części na 
sto, wynosić; gdyż naywiększa iego część osiada 
z drożdżami. Naylepszym stosunkiem są 2. do 4. 
części na sto: chociaż słodkie iagody wiecéy go 
potrzebuią. W powszechności zaś, ilość iego sto- 
sować się "winna do ilości cukru. Można i zu- 
„pełnie czystego kamienia winnego (kremortarta- 
ry) użyć; ale surowy iest lepszym; gdyż naprzód, 
zawiéra w sobie ferment, który wzmaga fer- 
mentacyą; 2. zawićra także pierwiastek farbny; 
3. iest tańszy. 

Względem cukru można przyiąć, że dwa fun- 
ty na ieden garniec rozcieku, zawićraiącego w 
sobie wszystkie do doskonałćy fermentacyi po- 
trzebne części, wydaią wino, które się nayleksze- 
mu białemu Bordeaux równa; z trzech funtów 
cukru otrzymuie się tak mocne wino, iak białe 
„Heremitage; ze czterech zaś, kiedy fermentaa 
cya prawie aż do punktu kwaskowatćy doydzie, 
prawie takie, iak mocne wina sycyliyskie, n. p. 
marselskie i maderskie. Jeżeli sok iuż z 
natury iest słodki; tedy mnićy dodaie się cukru. 
Kiedy chcemy aby wino było słodkie; regułą ta 
służyć nie może: gdyż słodycz i tęgość pogo- 
dzić się z sobą nie mogą. 

W niedoyrzałych i zielonych owocach lub ia- 


godach, które mnuiéy fermentu i pierwiastku wy- 
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eiągowego, a 
kwas przemaga 
o 7 : 
rozcieńczać. 


więcćy stałych części zawiéraia, 
«Sok ich zatóm trzeba koniecznie 
W doyrzałych owocach, mnićy 1est 
Z rozcieńczaniem przeto takowego, mie 
można się daleko posuwać. 


kwasu 2 


E Pomiędzy jagód, agrest w Anglii nay» 
Więcćy ' jest używanym: szczególnićy do win, 
które z pozoru do szampańskiego podobieństwo 
bierze się zaś do tego niedeyrzały. Jm 
yrzalszy: tém nieprzyiemnieyszy smak wi- 
no otrzymuie. Trzeba mieć także baczenie, aby 
tylko samego soku bez łupin i ziarek używać; 
tupinki szczególnićy zły smak sprawuia. 


maia ; 
lest. do 


Z różnych gatunków porzćczek, również 
wiele wina w Anglii wyrabiaią; lecz każdy gatu- 
nek osóbnego wymaga postępowania. Wino z 
iatych i czerwonych różni się kolorem: ale 
smakiem bardzo mało; obydwa bowiem „gatunki 
nie osobliwy posiadaią. Wziąwszy za mało ia- 
gód, wino iest słodkie obrzydliwe; lecz wziąwszy 
Wiecéy, i odłączywszy łupinki, wino iest lepsze, 
do lekkiego białego winogronowego podobne, 
Przez dodatek kamienia winnego zapewnieby się 
znacznie poprawiło, i towarzyszący mu smak am- 
moniiakalny straciło. Bardzo znacznie mogły- 
üy bydź polepszone wina z porzćczek i innych 
mnićy smacznych, albo wcale niedobrych iagód 
> owoców, gdyby sok przed fermentacyą był 
"gotowany. Przez gotowanie bowiem wiele owo- 
Te zyskują smak, i nie smaczne wydaią do= 


q 
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bre wina. Szczególnićy uważano tę poprawę w 
smrodynach, które będąc surowe, maią smak 
cićrpki i odraźliwy: lecz przez gotowanie, mo- 
enego, i dla wielu, bardzo przyiemnego smaku 
nabićraią. Wino z surowych smrodyn podobne 
iest do zwyczaynych win sztucznych; z gotowa- 
nych zaś równa się słodkim winom, u nas pod 
nazwiskiem. Kapweine znaiomym. 

Niektóre przepisy szczególne do win domowych, z ksiąg 

angielskich, przez P. Doebereinera podane, 


1. Wino porzéczkowe. Cztćry garce wody 
trzeba zagotować, i dodać ośm funtów czystćy 
patoki; skoro się ta zupełnie rozpuści, zdeymu- 
ie się kocioł z ognia, a massa mięsza się do- 
brze, szumuie, i zostawia aby wystygła. Po 
czćm równa ilość wyciśniętego i przecedzonego 
soki z czerwonych, nie zupełnie doyrzalych po- 
rzéczek przyléwa sie do tego roztworu miodo- 
wego. Wymieszawszy to wszystko dobrze, zlć- 
wa się do beczki, albo w duże gliniane naczy- 
nie, i zostawia, aby przez a4. godzin massa ta 
fermentowała. W tenczas na każdy ićy garniec 
dodaie się dwa funty dobrego cukru i mo- 
ena się miesza aby się wypieniła. Piana ta 
zbićra się, a do oczyszczonego Z nićy roz- 
cieku przydaie się pół uncyi kremortartary, i 
białko z+dwóch do trzech iay, dla wyklarowa- 
nia. Gdy się wino ustoi i zupelnie wyklaruie, 


» 
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ściąga się do małego. naczynia, lub do, butelek, 
i zachowuje w chłodnóm mieyscu. 

Z białych porzeczek tym sposobem można 
mieć wino, które swoią mocą i przyiemnością 
równa się wielu gatunkom białego wina wi- 
uogronowego. 

2. Jnny sposób.  Porzóczki zbiéraia się przy 
Suchéy pogodzie, oczyszczają . 2. szypulek i 
gniota drewnianym obuszkiem. Massa ta po- 
winna sta^ spokoynie przez 24. godzin, i wtedy 
dopiéro cedzi się przez sito. Da każdego gar- 
ca soku przydaie się 3. funty tartego cukru i 
mocna się mięsza. Rozcićk ten zléwa się po- 
tćm do beczki, i na każde 7. do 8. garcy, przy- 
daie się iedna kwarta czystéy wódki, Gdy w 
beczce wyfermentuie i wyklaruie się, co w prze- 
ciągu 4. do 5. tygodni nastąpi, ściaga się do 
butelek. Gdyby iednak napóy ten nie był na- 
lezycie wyklarowanym, trzeba go przetoczyé do 
inny beczki i około 10. dni spokoynie w nićy 
zostawić, nim się do butelek ściągnie. 

3. Wino agrestowe. Agrest powinien się. 
obrywąć przy suchćy pogodzie i tylko na pół 
doyrzaly , przebiéra się czysto i gniecie kawal- 
kiem drewna, przestrzegaiac, ile możności, aby 
SIę ziarnka razem nie pogniotły. , Wtenczas mas- 
Sa wkłada sie do płóciennego worka i sok się 
dostatecznie wyciska. Do każdego garca soku 
bierze się 3. funty cukru, mięsza dobrze; a gdy 
9€ cukier zupełnie rozpuści, massa zléwa Się 
do beczki, która ieźli wynosi 8. do 9- garey 


m iios 
tedy stać powinna 14. dni; ieźli wynosi ro. gar- 
cy, tedy 40. dni, i tak daléy w podobnym stó- 
sunku. Uważać należy, aby mieysce , gdzie ten 
rozcićk stoi, było chłodne: Gdy się przez na- 
znaczony czas wystot, oddziela sie" od drożdży 
i przetacza do innćy czystćy beczki, albo się i 
do téy saméy beczki na'pówrót zlćwa, wyprzą- 
inąwszy z niéy do czysta wszystkie drożdże. 
Beczka ro. do r2. garcy zawićraiąca, powinna 
stać blisko trzy, beczka zaś mieszczącą 20. garcy, 
pięć miesięcy, nim do butelek będzie mogła 
bydź ściągnioną. 
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4. Wino szampańskie. Agrest, nim doy- 
rzeie, rozguiata się drewnem, i w naczyniu dre- 
wnianćm; do każdego garca massy pogniecio- 
néy, doléwa się garniec wody. Wszystko to zó- 
stawia sie przez trzy dni i dobrze 'sie miesza; 
poczém wygniata Sie rękami przez Sito, rozciék 
sie odmierza; do-kaZdego garca dódaie się 37 funt. 
cukru; mięsza sie wszystko i przez ieden dzień, 
aby stało, zostawia; wtenczas przyléwa się iak 
nayprzednieyszéy wódki iednę kwartę, na każde 
ośm garcy rozcieku; beczka zostawia się otwar- 
ta przez 5. do 6. tygodni; w czasie tym piana 
zbićrać się powinna. Potém beczka się szpuntuie, 
i przez cały rok stoi, nim się wino Ściągnie, 

5. Jnny Przepis. Cztórdzieści funtów agre- 
stu rozgnieść , iak wyżćy; dodać 3a funty Wọ- 
dy; mieszanine po 6. lub o4. godzinach wyci- 
snąć przez płótno; na pozostałość ieszcze raz 


b5 
wody nalać 
plókaé, 
cukru, i 
aby 
wody 


i wycisnąć, aby wszystek kwas wy- 
Do otrzymanego soku dodać 3o. funt. 
» 1 ieszcze taką ilością wody roztworzyć, 
cafa massa. zabiérafa obiętość 84. funtów 
۰ Naczynie z rozciekiem przykrywa się, i 
w cieple 56, do 600. Fahr: zostawia; a gdy po 
48... godzinach zacznie się fermentacya , przele- 
Wa Sie do beczek, które az. do szpuntu napef- 
monemi, i zawsze w pełności utrzymywanemi 
bydź powinny, aby piana wyrzucaną bydź mo- 
gla. Gdy iu fermentacya słabszą bydź zaczyna, 
Szpuntuią się beczki i przenoszą do chfodnéy 
Piwnicy, gdzie się wino roi, a w grudniu. dla 
oddzielenia od drożdży, stoczoném bydź może. 
Gdyby ieszcze w ówczas było ۰ zasłodkie ; tedy 
zostawią się w beczce i porusza, aby sie daléy 
۲010, Poczém wino to równać się będzie nay-- 
*pszemu _szampańskiemu. Z 

Chcąc, aby wino było słodkie, trzeba wziąść 
10. funt. cukru wiecéy ;,do wytrawnego, 5. funt. 
mniéy, Można także dodać 12. łutów kamienia 
Winnego, Nie zaszpuntowawszy wcześnie beczki; 
nie będzie wino musować; gdyż kwas węglowy 
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6. Wino z bzowych iagód. Gdy iagody 
wr, cią, obrywaia się i do kamiennego dzbanka 
aa Dzbanek wstawia się ow kipiącą wodę, 
ie, e dl w pice, dopóki się tak nie tozeta 
reka y go bez oparzenia się można było niae 
cami Po czćm gniotą się iagody, sok prze- 
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cedza się przez sito; albo grube płótno, | wíés 
wa do kotła i gotuie do zakipienia. W tenczas 
na każdą kwartę soku dodaie się funt cukru; 


mentacyi; a gdy sie ta ukończy, wino klaruie 
się za pomocą przednićy mąki, biafka z iaia i 
odrobiny saletry. Oddzieliwszy potóm  rozciék 
od drożdży, zachować go trzeba w beczkach aż 
do następnćy wiosny; w tenczas na każdą beczkę 
bierze się 5. fantów kwiatu bzowego i tyleż 
cukru, i wymieszawszy to wszystko zostawia się 


"1 przez dodatek drożdży przyprowadza do fer- , 


przez siedm 'dni. Po upłynienia tego czasa - 


winê otrzymuie smak przytemny. 

7. Jnny przepis: roo. części iagód, 5o. cz. 
cukru, 2. cz. kamienia winnego, 900. cz. wody, 
(wszystko ma wagę) wydaią dobre wino. Szy- 


półek od iagód brać nie można; te bowiem ma- 
Į o m ma 


ią udzielać winu własności rozwalniaiaeych Zo« 
adek. À 
8. Wino wiśniowe. Jaki bądź gatunek czer- 
wonych, doyrzćwaiących wiśni wprzód obrawsży 
z szypułek, i oddzieliwszy od pestek; wkłada się 
do naczyń * glinianych poléwanych, i gniecie 
na miazge. W takim stanie pówinny przez 12. 
godzin fermientować į po czém wygniataią sie i 
cedzą przez cienkie płótno, za pomocą prassy 
lub deszczki. “Sok zostawia się spokoynie, do- 
póki się piana pokazywać . nie zacznie, która 
się łyżką zbićra; czysta, czyli klarowna część 
soku zléwa się do beczki; na każdy garniec ta- 
z | á 
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kiego soku dodaig się 1, funt cukru, i zosta- 
Aż ai aby Przez 7-8, dni fermentowat. - Gdy وله‎ < 
wino, wyklaruie, ściągnąć go trzeba do flaszek 
1. w chłudnóm mieyscu utrzymywać. . W 10. dos 
12. dui bedzie zdatném do picia. ۱ 
9. Wiuo mięszane. Przednie wino domo- 
W, noże bydź zrobioném, biorąc w „równych 
częściach porzóczek czerwonych, białych i czar- 
nych (smrodyn) wisień i malin; wszystkie się 
razem gniotą i z słodką wodą, biorąc 4. funty 
lagód na ieden garniec wody, mieszaią. Prze- 
Cedziwszy to wszystko i wygniotłszy, dodaie się 
do każdego garca rozcieku 3. funty cukru, i 
Przez trzy dni w otwartém naczyniu, często w 
bm CZASIE mieszaiąc, zostawia; potém zléwa 
Się do butelek i przez 14. dni fermentuie. Po 
Upłynieniu tego czasu przyléwa się dziesiąta 
Część wódki, i szpuntüie dobrze. W kilka nne= 
SIĘty zrobi się wino bardzo dobre. 
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10. Sztuczne wino cypryyskie. Dziesięć 
S'rCy wody zmieszać z 10. kwartami soku z bia- 
tych iagód bzowych. Do każdego garca tego 
rozcieku dodaie się 3. funty cukru, a dé całóy 
Massy dwie uncye pokraiańego imbiru, i iednę 
uucya gwoździków. Wszystko to gotować przez 
Bodzine, szuimowaé i ostudzić. Za pomocą kawał- 
js Przyrumienionéy grzanki chleba, w wiérznich 
drożdżach ,umaczanéy, przyprowadza się roz= 
ĉiék do fermentacyi, która trwać ma przez 3. 
Gmi. Potóm zlać go w naczynie, w którćmby 
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się zupełnie pomieścit, dodać گر‎ funta pognie- 
cionych rodzénków, które tak długo w nim zo- 
stawać powinny, aż płyn ściągnionym będzie; 
'*ó dopićro w ten czas nastąpić „może, kiedy się 
wino zupełnie wyklaruie. l 

Wino to kolorem, smakiem i zapachem tak 
podobne iest do znanego wina cypryyskiego, 
iż naylepsi znawcy oszukać się mogą. 


Wyrabiańie wina z cukru krochmalowego. 


Wyiątek z pisemka Pana Lampadiusa w Freibergu; pod 
tytulem: Neue Erfahrungen im Gebiete der Landwirthschaft 
und Gártnerey, w roku biezacym 1823 wydanego. 


Wyrabianie wina z cukru krochmalowego, któ- 
tém sie (mówi Pan La mpadius) iu£ od ośmiu 
lat, na własna potrzebę, trudnię, stanie się w cza- 
sie przedmiotem nayważnieyszym dla tych kra- 
iów, które winnic z łatwością uprawiać nie mo- 
g: ieżeli tylko iaśnieysze chemii wyobrażenia 
uprzątną zawadzaiące w tćy mierze przesądy, i 
ieżeli samo wyrabianie z potrzebną dokładnością 
i ochędostwem odbywać się będzie. Gdym w 
roku 1812, używszy aparatu  parnego, ważne 
Kirchhoffa, Wzgledem zamieniania krochmalu na 
cukier, odkrycie, praktycznie do powszedniego 
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nie iest sposobny do  fermentacyi winnér, 
Lecz błąd ten zniknął, gdym w lecie, w roku 1812, 
cukru krochmalowego do robienia octu użył; 
przekonałem się albowiem, $e cukier takowy do 
fermentacyj winnéy zupelnie _ iest | sposoba:; 
Wszelako, aby się dobrze udała, potrzeba tempe- 
ratury od 16, do 200+-0.R. naymnićy, i trzech ty- 
godni czasu. Ogłosiłem przez pisma publiczne od- 
krycie tego winnego, przyiemnym smakiem zaleca - 
136689 się napoiu, iako też i robienie z niego ru= 
mu, (F abrikenjournal 1814. Neue Erfahrungen 
"n Gebiete der Chemie und Hüttenkunde (Weimar 
18:16 8.1. 8. 177). Od iesieni roku 1814. robi- 
lem co rok z cukru krochmalowego, na po- 
trzebę domową, 1. do i+ wiadra wina różne- 
$9 gatunku, nadaiąc każdemu smak przyiemny 
coraz odmienny. Gdym w roku 18:6. Berlin 
zwiedza; Pan Dorn, Komisarz fabryk, oka- 
zał mi próbkę bardzo smącznego wina z cu- 
kru krochmalowego, które sam, nie wiedząc ie- 
Szcze o moich pracach, był przygotował. Od 
tego czasu znaydowałem ten fabrykat tu i ow- 
dzie, źle i dobrze sporządzony; a Pan Krigen 
w Dreznie, wino z cukru krochmalowego, ile 
mi wiadomo , naprzód w handel puścił. 

Dla zbicia więc przesądów, przeciw temų, 
napoiowi walczących, i dla dokładnego wyłu- 
Szczenia wszystkiego, co się robienia tego. 
Winą, ieżeli ie zawsze dobróm otrzymać chce- 
PY,  dotyczó, podaię tu uwagi i przepisy 
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które, ieżeli ścisłe zaciiowane będą, można się 
będzie ۰ pożądanego wypadku spodzićwać. 

Pićrwszym przesądem, który wyrabianiu wina 
z cukru krochmalowego na zawadzie stoi, iest 
mniemanie, 26 z kartofli, tak pospolitego (iak 
mówią) owocu, nie można nigdy tak szlachetne- 
go napoiu, iakim iest wino, otrzymać. Do te- 
go przyczynia się także wiele nazwisko wina 
kartoflanego, winu z cukru krochmalowego 
przez niektórych nadane. Ci którzy tak myślą, 
wystawiaią sobie surowe kartofle w stanie fer- 
mentacyi, i krzywią się zaraz, nawet przed skoszto- 
waniem tego wina. Lecz ieżeli pomyślimy: że się 
wprzód część naydelikatnieysza, to iest kroch mal, 
z owocu tego oddziela: że sie krochmal takowy 
chemicznym sposobem na cukier zamienia: że 
cukier iest zasadą win wszystkich: że do spra- 
wienia fermentacyi używa się tylko samych 
owoców smacznych; tedy wyobrażenie Surowości: 
i nieprzyiemności musi samo przez się zni- 
knąć. Wino albowiem takowe iest równie 
czystym produktem, iak naylepszy iabłecznik, 
iest teszém od niego, zachowuie się lepićy, i 
polepsza z czasem, tak iak wiele innych gatun- 
ków z winogrón. 

Drugićm uprzedzeniem jest: że takowy płód 
sztuki, nie może bydź żadnym sposobem tak po- 
mocnym zdrowiu, iak wino naturalne. Tecz, 
iakże fałszywém ‘iest to mniemanie! Nie masz 
albowiem żadnego wina naturalnego: ale się 


61 
kazde sporz 
dyna zachod 
łączyła już 
terment 


qdza przez fermentacya; ta tylko ic- 
zi różnica, że natura w iagodzie po- 
z cukrem potrzebną ilość pietwiastku 
. acyynego, którego się dopićro, robiąc 
WINO z innych istot, do cukru przydaie. Wino 
2 cukru krochmałowego zawićra w sobie alkohol, 
nierozłożonego cukru mało, a częstokroć wcale: 
nie, i nie wielką ilość kwasu winnego, iabłkowega 
lub Cylrynowego, stósownie do tego lub owego 
owocu, którego do sprawienia fermentacyi użyto, 
w każdym zaś przypadku mniéy kwasu winneg: ; 
aniżeli wina z winogrón, w kraiach bardzićy ku 
północy położonych. Co się tyczć zdrowia, te- 
dy żaden z moich przyiaciół i krewnych, którzy 
tego wina używaią, ieszcze się nigdy na nay- 
mnieyszy zły skutek z niego nie żalił. 
Nakoniec mówią niektórzy, że im wino z cu- 
kru krochmalowego nie smakuie. Przeciwko te- 
Mu nie masz co powiedzićć, iak tylko, że wszy- 
stko od przyzwyczarenia zależy; kto się albowiem 
do wina francuzkiego przyzwyczaił, temu wino 
innego gatunku nie dobrze smakuie. Smak wi- 
Na z cukru krochmalowego , które iak naylepićy 
wyfermentowało i cukru w sobie nie nie zawić- 
Ta, zbliża się do smaku wina węgierskiego sto- 
owego, niesfodkiego. zatunki slodkie, które ie- 
szczę cukier w sobie zawiéraia, maia smak do 
wina korsykańskiego, malagi, madery, podo- 
ny, stósownie do gatunku cukru krochmalowego, 


it. p. lub owego pierwiastku fermentacyynego, 
którego w większóy lub mnieyszéy ilości użyto. 


62 


Wina podlug przepisu poniższego, z cukru kro- 
chmalowego przezemnie zrobione, zawićraią w so- 
bie od 15. do 18. procentu alkoholu: a zatém dwa 
razy tyle, ile iabłeczniki naylepsze, a tyle prawie, 
ile średnie madery. Można ie nakoniec podług 
upodobania te£szemi lub słabszemi robić, rozpu- 
szczaiąc mnićy lub więcćy cukru krochmalowego 
w wodzie. 

Jeżeli wino, o którém mowa, dobre iak należy, 
otrzymać zechcemy, potrzeba zachować przepisy 
następulące: 

1) Przygotowuie się kroch mal zkartofli czy- 
sty i dobry sposobem wiadomym. Jest ón zawsze do 
robienia cukru krochmalowego lepszym od kroch- 
malu pszenicznego, który dla znaydniącego się 
w nim klaystru, nie wydaie nigdy tak iasnego 
i smacznego syropu cukrowego. 

2) Teraz następuie główna czynność, to jest: 
pilne i czyste cukru krochmalowego przygotowa- 
nie. W czém, postępuiąc sposobem wiadomym zi 
potrzeba się strzedz iak naystaranniéy k wasu siare 
czanego brunatnego i wapna, które talk w 
sobie zawićra. Kto nićma syropu cukrowego iak 
naylepićy przygotowanego, nie może także czy ste- 
go i smacznego wina otrzymać. Niektórzy chcieli, 
naprzykład, parowanie i klarowanie wody cukro- 
wéy zaniechać; ale dla tego zostawała w płynie 
pewna część gipsu, i wino ich miało smak ziemny. 
Inni do wyłączenia siarczanego kwasu, używali 


ar e POT Mun ——‏ س 
Patrz Lys Polska z roku 1820. T. Į. str. 297. vt‏ « 


SOE NOVO, oe 


63 
wapha, talk w sobie zawiéraigcego; co znówu 
sprawiało, że wino ich miało smak gorzkawy. Jnni 
nakoniec, w czasie parowania syropu, przypałali go 
cokolwiek przy brzegu; przez co wino cukrem 
spalonym trąciło. Słowem, potrzeba wprzód syrop 
cukrowy jak nayczystszy przygotować. 

o Potóm syrop takowy, dodawszy doń wody i 
pierwiastku fermentacyynego, potrzeba winnćy fer- 
mentacyi poddać; do czego: 

a) potrzebne iest mieysce , w którómby można 
było temperature od 18. do 22. stopni +o R. utrzy- 
mać. W miesiącach lipcu i sierpniu może do te< 
8o poddasze posłużyć; gdyż przekonałem sie, iż 
nie nie szkodzi, chociaż się ciepło podczas nocy 
2mnieysza, Fermentacya wprawdzie wolnieie wtedy 
cokolwiek, lecz się znowu wzmaga, gdy ciepło 
dniowe nastaie. Jeżeli zaś z ciepła naturalnego 
nie można korzystać, tedy potrzeba mieysc ia- 
Kształt komór do robienia octu sztucznie ogrza- 
nych. 

۵ Fermenta, których dotychczas do spra- 
wienia fermentacyi w cukrze krochmalowym uzy- 
wałem, są: porzóczki, maliny, wiśnie słodkie 
z borówkami, moszcz i iabłka. Drożdże piwne, 
2 nawet lagier winny suchy, nadaią winu 2 cu- 
kru krochmalowego smak nieprziemny; 8 
Pierwszych wcale nie trzeba używać. Wszy- 
ا‎ E środków termentacyynych dodaie sie 
Mox i ile -dø utrzymania fermentacyi po- 

j azatóm nie należy sądzić, iakobyśmy 
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tu wyrabianie soku porzéczkowego, wiśniowego i 
t. d. na celu mieli. 

c) Do zrobienia 18. garcy wina zcukru kroch. 
malowego, którehy było tegiém, miało smak do- 
bry i kolor, potrzeba wziąść: 

4. 4o. funtów syropu z cukru krochmalowego 

na zimno, i 
53. kwart wrzacéy wody. 

Rozczyn ten wléwa się do beczki, 27. garcy 
trzymaiącćy, z obszérnym i lekko sie zamykaiacym 
szpuntem, zmieszawszy go z6. funtami porzéczek 
obranych i Pogniecionych. Beczka stawia się na 
podstawie iakićy poziomo; dnia nastepuiacego 
zaczyna się z miernćm szumieniem fermentacya, 
która trwa ciągle, a zapach staie się codzień win- 
nieyszym i przyiemnieyszym. W środku lub ku 
końcowi trzeciego tygodnia , iı młode wino bę- 
dzie spokoynćm i na pół klarowném; skórki 
także z iagód opadną na dno. Potém ściągnąwszy 
ie do beczki 18. garcy trzymaiącćy, potrzeba 
ie. będzie lekko szpuntem zatkać i prawie przez 
trzy aniesiące w piwnicy zostawić: Będzie tam 
ieszcze cokolwiek fermeutowaé i wyklaruie się 
przytćm zupelnie. Wtedy można ie będzie po- 
dług upodobania do butelek lub do innćy beczki 
ściągnąć. Wino to będzie miało kolor biaty. 

B. 4a. ft. syropu cukrowego, 

38. kwart wrzacéy wody, 
3. ft. ugniecionych malin, wydadzą wino 
blado > czerwone. 


C. 4a. ft. syropu krochmalowego, 
38. kwart wrzącćy wody, 
10. ft. wiśni słodkich pogniecionych, lecz bez 
potluczenia pestek, wydadzą wino blade. 


D. ko. ft. syropu krochmalowego, 

36. kwart wody wrzącćy, 

8. kwart moszczu, wydaią wino białe lub 
` czerwonąwe. 


E. 42. ft. syropu krochmalowego, 
38. kwart wody wrzącćy, 
5. ft. wiśni, 
5. ft. porzéczek, wydaią wino czerwone. 


Jeżeli wina maią bydź słodkie; potrzeba mniey- 
szą ilość fermentu dodać. 

Jeżeli chcemy, aby, naprzykład, gatunek 4 lub 
B musował; tedy potrzeba będzie powtórnemu 
fermentowaniu wina w beczkach zapobiedz i ścią- 
8046 go zaraz do butelek mocnych. 

Do robienia imnych gatunków , można będzie 
owoców różnego gatunku, byle tylko dobrych i 
z ziarek obranych, użyć; 18. garcy wina na spo- 
sób powyższy przygotowanego, kosztować będą 
naywięcćy 6. do 7. talarów (w Saxonii). 


LI 
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III. 
SLUZA, CZYLI STAWIDŁO 
do rowów i kanałów, które za przybraniem 
do pewnéy wysokości wody, samo 


się otwićra. 
zbudowane przez Budowniczego Voigta. 


(z rysunkiem na Tab. I.) 


Nie mało zdarza się mieysc bagnistych i trzę- 
sawic, gdzie błoto lub woda zaskórna czynią grunt 
dla właściciela nieużytecznym. Częstokroć także 
niziny żyźne zalane bywaią woda, która nie ma- 
ląc przyzwoitego spadku, ^ niedozwala korzystać ; 
zziemi: ale owszem, psuiąc się, powietrze zara- 
Ża: Jeżeli zaś gdzie na mieyscach podobnych mo- 
żna kosić trawę, tedy pomimo tego, 1% nie iest 
w tak dobrym gatunku, iak na łąkach gospodar- 
nie uprawionych, potrzeba ią także na suchsze 
„mieysca, ażeby wyschła, surową wywozić; a czę- 
stokroć, gdy to w ukradkowym, można powiedzićć, 
czasie nie nastąpi, woda, która się w takich miey- 
scach po nie wielkim dészczu znacznie podnosi, 
spławia ią i niszczy, lub ieszcze w tenczas, gdy 
nie iest pokoszoną, mulem szkodliwym pokrywa. 
Dla zaradzenia temu, myślano o sposobie: i4. 
kimby można było mieysca takowe osusżyć, tak 
iednak, aby do dalszćy urodzayności potrzebną 
wilgoć miały, iakotéz, aby nagle wzbićraiąca 
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woda, móaiąc przyzwoity spadek, fak nie zalé- 
wała. 

W pewném mieyscu wybito dla osuszenia łąk 

rowy: ale chciano zarazem, aby woda w suchych 
latach, do zaléwania tychże, mogła bydź wstrzyma- 
lą; posypano więc tamy: ale te zamulaly główny 
kanał, a gdy nagłe uléwy dészczowe nastąpiły, 
woda usypanemi tamami wstrzymana nie miała 
prędkiego spływu; cierpiały więc zalane faki szko- 
dę, i brzegi rowu obrywały się. W tém zdarzeniu 
nie pozostał inny środek, iak zbudować śluzy: ale 
tu druga niedogodność stawała na zawadzie; wieś 
oddalona była na pół mili od łąk; w nagłych więc 
wypadkach, niepodobna było dopilnować i po- 
śpieszać w przyzwoitym czasie, aby śluzy otwo- 
rzyć. 
- Wtakićy potrzebie Pan Voigt, Budowniczy kró- 
lewsko - bawarski, wynalazł i zbudował $luze, któ- 
ra i wody do zwilżania dostarcza, i za niewiel- 
kiém onćyże, nad pewny oznaczony punkt wezbra- 
niem, sama się podnosi. Opis iéy iest następu- 
lacy: x 

Wybrawszy rów do spadku wody i ićy ilości 
zastósowany, potrzeba dad z obydwóch stron $c a+ 
ny na16. do 18.stóp długie, z dylów, na dwa cale 
grubych. 

Fig. 4. Tab.I. przedstawia ią w planie, a fig. 2. 
w podniesieniu czyli elewacyi. W odległości trzech 
stóp od niższego ićy końca, umieszczone iest 
stawidło, 2e stósownemi dla onego słupkami, 
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przez a. b, w planie, a przez e, w elewacyi ozna- 
czonemi. Obydwa słupy maia fugę od strony we- 
wnetrznéy, i lisztwe d z boku, przybitą; przez 
co robi się rowek, w którym się stawidło podno- | 
sii spuszcza; złączone zaś sa u wiérzchu belką po- 
przeczną /; śrubami lub klamrami do nich przy- 
twierdzona, iak fig. C. wskazuie. Ponieważ zaś 
woda w różnych mieyscach do róznéy się wyso- 
kości podnosi; przeto uważać potrzeba; iaka ma 
bydź wysokość rowu, ścian i stawidła. 

Podłoga w rowie między ścianami daie się 
wzdłuż na wkopanych w ziemię legarach ۰ 
(fig. 4. i 2.) nadaiąc ićy pochyłość ku stawidła 
prawie na a. cale. 

Zrobiwszy podłogę i ściany, łatwo będzie można 
oznaczyć wysokość stawidła: ażeby właśnie tyle 
wody do rowów pobocznych wpuszczać, ile po- 
trzeba. ^W ninieyszym przypadku wysokość ta 
wynalezioną i przyiętą została na 3. stopy. Sta- 
widło powinno mieć w środku werznięcie, iak na 
` fig. C. przy i widać, przez któreby woda, oprócz 
szpar bocznych, upływać mogła. Tym sposobem 
dostarczy się rowom bocznym wody tyle, ile ićy 
do zwilżania łąk potrzeba. Gdy zaś woda po dészézu 
wrowie do6. cali nad stawidło wzbierze; wtedy 
iest chwila, Wktóréy stawidło podnieść się po- 
winno. 

Stawidło to, gdy się do góry wyciągnie, powin - 
no sie nad zwyezayna powićrzchnią wody do a: 
topy podnieść; a zatém , będąc samo podłag wy- 
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miaru figury na 3. stopy wysokićm, wznośi się 
do wysokości 5* stopy nad zwyczayną powiérz- 
chnią wody, rachuiąc od spodnićy iego krawędzi. 
Do tćy wysokości potrzeba zastósować słupki, ia- 
kotćż i inne przyrzadzenia do stawidla potrzebne. 
Lecz zawsze iest. lepiéy nadać słapkom wyso- 
ko$é cokolwiek większą: aby stawidło do podno- 
szenia: sie miało dosyć mieysca. 

Słupy a,b, fig. 4. lube fig. B. wkopuią się w zie- 
mię, i iak daleko w nię wchodzą, nie są ociesane. 
Powinny zaś tóm glebiéy bydź wbitemi و‎ im grunt 
lest bagnistszym; gdyż wtedy, dla łatwego ustę- 
powania ziemi, mogłyby się z całóm zabudowa- 
niem łatwo usunąć. Ażeby ie zaś od wczesnéy 
zgnilizny zabezpieczyć; potrzeba końce w ziemię 
wchodzące w każdym razie“ do grubości dwóch 
liniy zwęglić. Ostrożność ta iest bardzo dobra, 
i doświadczenie nauczyło, iż pale, powićrzchnią 
Zwęgloną maiące, po 20. latach ieszcze bynay- 
mnićy nie nadgniwały. 

Ażeby się słupy mie: chwiały, przydaia sie na 
samóm dnie progi% fig. 4. i B. iakotćż i podpo- 
Ty L Potrzeba ie także dadź i z boku u góry, iak 
"à fig. C. przez m,n, oznaczono. Progi takowe 
wpuszczaią się w słupy; aby zaś ich czopy z gniazd 
Swoich nie wychodziły, potrzeba ie do słupów 
lamrami żelaznemi przytwierdzić. 

Gdy już takowe przyrzadzenie uskutecznioném 
zostanie; w tenczas stawidło e fig. 4, będzie się 
mogło w nićm prostopadle podnosić i spuszczać. 
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Aby sie stawidfo podnosić mogło, dodaie się 
żóraw czyli dzwignia o fig. 8. która się na sworz- 
niu p,p, fig. B.i-D: porusza. Tu zaś uważać na- 
leży. | 01 
1) Na wysokość, do iakićy się stawidło ma pod- 
nosić. à 

2) iż od téy wysokości zależy także długość 
iednego ramienia dzwigni, od ićy końca nad sta- 
widłem, aż do punktu podpory p, iakotćż i wy- 
sokość tego punktu. 

3) iż wysokość do podnoszenia się stawidła nie 
powinna bydź zamałą: ale raczćy należy ią na- 
dać cokolwiek większą, niż potrzeba. Wyso- 
kość zaś ta znayduie się sposobem nastepuiacym : 

Potrzeba stawidło: od Nru I do Nru ll (fig. 
B) podnieść, i potém wysokość, która od Nru 
II do III dochodzi, na dwie równe części roz- 
dzielić. Przez punkt przedzielenia prowadzi się 
liniia pozioma Nro IV, V, która oznacza wyso- 
kość dla punktu podpory p. 

Kiedy zaś odległość punktu tego od stawidła 
równą wysokości podnoszenia się onegoź py we- 
źmiemy; w ten czas będziemy mieli naystóso- 
wnieyszą miarę dla małego ramienia dźwigni. 
Ramie zadługie nie iest dobróm: bo się łatwo 
zgiąć i złamać może. Nawet przez sama zgię- 
cie się ramienia, może się całe przyrządzenie 
popsuć; a zatém mą dźwignią potrzeba drzewa 
mocnego użyć. 
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Ponieważ ramiona dźwigni, maia własny swóy cie- 
Żar, i gdy prócz tego ciężar stawidła; jako też i ci- 
śnienie wody nie łatwo wynaleźć; przeto trudno 
lest trafić na przyzwoity: wymiar drugiego ramie- 
nia dźwigni. W ninieyszym przypadku, przy wy- 
miarach na rycinie oznaczonych, stawidło po- 
dnosiło się, kiedy mnieysze ramie miało sie 
do większego iak 2. do 5. 

Jeżeli ramienia wielkiego nie można w takim 
stósunku dostatecznie przedłużyć, potrzeba mu 
dadź przeciw-wagę, lub też złamać ie, iak na 
fig. B. widać, Szpaga, która ramie złamane łą- 
czy, powiększa także iego ciężar; przeto w. ten 
czas wagi iuż nie potrzeba przydawać. 

Sposób robienia takowćy dźwigni można z 
ryciny z latwoscia poznać. Drzewo, które ra- 
„R złamane łączy, wpuszcza się w nie, i przy- 
twierdza gwoździami lub śrubami. Cała dZwi- 
gnia- powinna bydź z drzewa iasionowego lub 
dębowego zrobiona. Osadza się zaś sposobem 
następującym : : 

Przy obydwóch ścianach rowu wkopuią sie 
upy g (fig. B. i D.) złączone belką poprzeczną 
^ maiącą na wiérzchu podstawki ss, w których 
"€ sworzeń p, za punkt podpory służący, znay- 
E Aby sie zaś dłuższa część dźwigni gle- 
CM potrzebe nie zuizafa , przydany iest 

wek c, który na fig. D. widać. 
E ss Wiesza sie za pomocą łańcucha na 
m ramieniu dźwigni; sposób w iaki 
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iest przymocowanćm pokazuie fig. C. Przez sam 
ciężar drugiego ramienia dźwigni stawidło podnosi 
się zwody do góry, ieżeli się iakim innym spo- 
sobem w nićy nie zatrzymuie, 

Deszczka stawidłowa ma. dwa ramiona do. góry 
wzniesione, które służą do tego, aby się nie 
chybotała w fugach, lecz równo chodziła. W koń- 
cach ramion znayduią się dziury u, iak to fig. E 
wskazuie. ^ 

Jeżeli stawidło na dźwigni podniesione wisi 
na łańcuchu; ieden człowiek może ie łatwo na 
dół ściągnąć: a gdy na dnie rowu znayduie się, 
wtedy dziury uu, fig. E. stykaią się z dziurami 
vv, w belce poprzecznćy بر‎ fig. C. wywierco- 
nemi. Zatyczki żelazne, które się w dziury ta- 
kowe wtykaią, niedozwalaią aby dźwignia stawidło 
do góry podniosła. 

Lecz potrzeba ieszcze iednego przyrządzenia, 
aby się stawidło samo mogło podnieść, skoro 
woda do pewnćy wysokości przybierze. Przyrzą- 
dzenie takowe składa się z deszczki gp fig. B. i 
C. z czopami żelaznemi, na których się między 
słupami q z łatwością obracać może. Ażeby zaś 
w kierunku prostopadłym zawsze zwieszoną by- 
ła; potrzeba czopy wyżćy środka umieścić; 
tym sposobem część niższa ciężyć i cała deska 
zawsze prosto wisić . będzie. 

Na powićrzchnićy części takowéy deski przy- 
twierdza się do każdego iéy końca łańcuszek 
x, fig. F. który aż do v dosięga, 


i haczykiem 
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na końcu iest opatrzony. Zatyczki żelazne, 
które się w dziury vv, fig. C. wtykaią, maia 
przy końcach uszka okrągłe, w których się 
haczyki od łańcuszków zaczepiają. Na fig. F. 
widać łańcuszek z haczykiem podług iego mia- 
ry naywiększćy. 

Jeżeli się więc woda w rowie podniesie, tedy 
siłą swoią popchnie deskę w, fig. Z. tak, iak zz, 
wskazuią, i wyciągnie zatyczki ev, które wstrzy- 
mywały stawidło. Tym sposobem przeto otwo- 
rzy się rów, i woda będzie mogła uchodzić. 

Aby zaś dziury nie nabrzmiéwaly, i nie utru- 
dnialy wyciągania zatyczek, potrzeba ie wyfu- 
trować blachą. 

Śluza takowa iest bardzo użyteczna, i mało co 
Wiecéy od zwyczaynego stawidła kosztuie. Mo- 
Że także bydź i do stawów iak naykorzystnićy 
zastósowaną. 


—— IRR 


IV. 
NOWSZEGO WYNALAZKU 
skrzydła poziome (horyzontalne) u młynów 
wietrznych. 


przez K. Ernsta, 
(z rysunkiem na Tab. III.) 


U, teczność 


1 : h ۴ 
tral skrzydeł poziomych przy wia 


^ Wyłożoną iuż została w Nrze ۰ pi- 
ro 
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sma ninieyszego z roku 1833. (str. 366), gdzię 
dołączony był i rysunek skrzydet tego rodzaiu, 
za naylepsze między znanemi uważanych. Ale 
każdy nowy pomysi w tćy mierze, każdy krok 
ku ulepszeniu téy części mechaniki, Żywo zay- 
mować będzie techniczną publiczność: bo idzie 
o. udoskonalenie niedostatecznych dotąd sposo- 
bów korzystania z tćy siły, która nic nie ko- 
sztuie, a którą wszędzie i w każdym czasie 
ną usługi nasze w pogotowiu znayduiemy. 

Mayster młynarski Henryk «Ernst wyna- 
lazcą skrzydeł, których tu opis następuie, znał 
z.naocznego przekonania sie wady i niedogo- 
dności różnych dotychczasowych; a po nara- 
dzeniu sig z innym Swoim kolegą, i przedsię- 
wziętych poprzednio doświadczeniach , wymyślił 
zypgłnie doskonały (podług iego zapewnienia) 
mechanizm, za który ón zaręcza, i który na- 
stępuiące korzyści zapewnia : 

1.) Skrzydła obracaią się ciągle w iednym 
kierunku, chociażby ped: wiatru iakobądź zmie- 


swemu odpowiadała. „ Nakoniec:. 3) mechanizm 
ten tak iest dagodnym, iż go na każdćy bu- 
dowli otwartéy umieścić, i do kazdéy m 
łatwo zástósowaé'mo£na. + 7 


pod 55 Wi 


achiny, 


5 
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Co się tyczć budowy z takiemi skrzydłami 
młyna, ten wystawiony iest nai dwa kamienie, 
urządzone w sposób następuiący : Uu 

1.) Na stoigcym wale a, (Tab. HL fig. 5.) 
osadzone iest kofo palczaste b; maiące 72. pal- 
tów z ustepami "d 5. cali; promień iegó 
wynosi a. łokcić 97; cáld, a£ do połowy $2éro- 
kości dzwon. Po 

2.) Koło to zaczépid ze strony lewóy i přá- 
Wwéy za dwa koła cywiaste te, z których każde 
ima po' 48. cyw; ż ustępami, do ustępów tia kc- 
le palezastéin zastósowanemi. Promień kół tako- 
wych dlugi iest na ieden fokiec i na t42- شا‎ 

3) Na wałach kół cywiastych osadzone są Ko 
ła palczaste 0۰ Każde 2 nich ma po 6. pal- 
tów z ustępami na 43 tala: Promień ich dfu- 
$i dest fa i.łokieć i 192 cala. Koła te zaczé- 
piaią Za dwa tiyby ć,e, maiące po 1o. ċyw; kä- 
inienie maią po ۰ łokciu 16. cali Średnicy, i 
möga bydź wysokie ha 18. do 20. cali. Taki 
więc iest stósunek części ruchomych. ۱ 


Mechanizm skrzydeł pozioniych urzadzony iest 


W sposób nastepuiacy: " 


1) a ma fig. 1. i2. iest wał stoiący. Przez wał ta~ 
owy pr NEA na krzyż ramiona Bb, które po-. 
dwóvne bydź. powinny, aby mogły składać ramę, 
iak ńa fig. 2. przy ce widać. Ramy te pokryte, 
są N ramami, wpuszczonemi W figi pier- 
Wszych, i dobrze do tamtych przystaiącenii. Azer, 
Y się zaś takowe w ijt otwićrać mogły, pólrze- 
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ba wyżsżą szpągę ramy przy d, albo olowiem wy- 
lać, albo té, stósowny ciężar na niéy. zawiesić. 
Tym sposobem, za popuszczeniem sznura, będą się 
odchylaé. Rozumić się zaś, i£ rama takowa po- 
winna na zawiasach mocno i dobrze zrobionych 
chodzić. Takie przyrządzenie otrzymuią wszystkie 
cztćry skrzydła. Na płaszczyznach tych ram roz- 
ciąga się płótno żaglowe lub inne iakie mocue, 
na któreby wiatr swą siłę wywićrał. 

2) Aby ramy takowe można było dogodnie we- 
dług potrzeby popuszczać i przyciągać, przydany 
iest w ramieniu wyższćm d fig. 2. bloczek e; na 
tym chodzi sznur g, który dla prostopadłego kie- 
runku wśpićra się ieszcze na drugim bloczku f. 
Sznury wszystkich skrzydeł schodzą na dół po- 
przywale stoiącym i zwiiaią się na windach و‎ 
fig. 5. Ponieważ zaś drugie ich końce są do ram 
przytwierdzone; przeto ramy takowe, na zawiasach 
chodzące, można za pomocą bloczków przyciągać 
i popuszczać. l na tm się zasadza całe przyrzą- 
dzenie skrzydeł. 

3) Sznury, ażeby się wału nie dotykały, lecz 
zawsze od niego odstawaty, oddzielone są od niego 
przez dwa drewniane i mocne krążki 4,2 (fig. 2.) 
których obwody, na obwodzie walu wystaią. Tym 
s posobem sznury mogą się wolno na windach zwi- 
iać; i dla tego krążek spodni Æ koniecznie jest 
potrzebny. 

4) Ponieważ wiatr z równą siłą 


r A wieiac w 
skrzydło przeciwległe k, sprawiłby rów 


nowagę, i 
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żaden obrót nastąpićby mie mógł, gdyby wszy- 
stkie Skrzydła na wolne działanie wiatru były 
wystawione; przeto dla zapobieżenia temu, przy- 
dany iest, okolo drugićy połowy skrzydeł, półkrągła 
ruchoma osłona, którą kapturem tu nazywać 
będziemy, a który urządzony iest w ten sposób: 

Półkołe z deszczek zbite, tworzy kolo skrzydeł 
pół-obwódu, który na fig, 1. literami /,m, iest O» 
znaczony. Poniżćy tego półkola, przydane iest drugie 
tóy samćy wielkości, i obadwa złączone są szcze- 
blami, iak to wyraźnie na fig. i. widać. Cale to 
przyrządzenie tworzy połowę próżnego wal- 
ca, który iednę połowę skrzydeł otacza. Można 
go, aby miał postać zupełnie wydrążoną, albo 
lekkiemi deskami, albo شا‎ płótnem woskowóm 
pokryć, i dodać mu daszek pochyly iak przy z, 
fig. 2. wyobraża. Pochyłość ta służy do tego, aby 
Się dćszczowa łatwo spływać mogła. 

5) Aby zaś ten kaptur podlag każdego kierun- 
ku, jaki wiatr weźmie, z tymże się wykręcać 
mógł, i aby przez to skrzydła w iednakim biegu 
zawsze zostawały, dodana iest szpąga długa o fig. 1, 
maiąca wyrznięcie w półksiężyca, które swą kra- 
wędzią w fuge krążka 2 fig.2. wchodzi; fig. 4. ie- 
szcze wyraźnićy to adskążnie, Ramię wyższe fig 2, 
osadzone iest wolno na czopie żelaznym p, śtolącógo 
walu a; i tym sposobem kaptur nietylko trzyma 
się na wale: ale wykręcać się może około te- 
892, za powiewem wiatru; co z ryciny łatwo i 
la$no wyobrazić sobie można. 


- 8 

6) Nakoniec, aby się tenże kaptur w każdym 
czasie podług wiatru wykręcał, przydaną iest w 
mieyscu, gdzie skrzydła w swym biegu do tegoż 
kaptura wchodzą, rama kierunkowag, na6. do 
7. łokci długa; szćrokość zaś iéy stósować się po- 
winna do wysokości kaptura. Dla lekkości mio£e 
bydź także płówiem zwyczaynóm lub żagłowóm 
obciągnioną, aby sie za każdą ódmianą wiatru Jaz 
two podawać mogła. Krążek spodni przy g% fig. 2, 
obraca się także w ramie, pomiędzy krążkami دی‎ 
fig. 3, tarcie ułatwiaiącemi, ażeby wat stał mochó 
i łatwo się obracał. wre 

Łatwo tu można poznać, iż przy takićy bu: 
dowie wiatraku, nie ma mieysca żaden łoskot, i 
skrzydła się nie drą; gdyż powićrzchnia ram ku 
wiatrowr wystawiona, zostaie zawsze w położeniu 
mocnćm : a kaptur staie w kierunku wieiącego wia. 
tru, tak, iż iednę pofowę skrzydeł zawsze zasłania. 
Z powićrzchnićy także budowy kaptura okazuie sie 
Że wiatr tylko z bardzo małą siłą na niego działać 
może; gdyż sie od krągłćy pewiérzehni w każdym 
punkcie pod równym kątem odbiia; kiedy padaiae 
na płaszczyznę prostopadłą, z naywiększą także si- 
łą uderza. Nie potrzeba zatém bynaymnićy wątpić, 
oużyteczności tych skrzydeł poziomych; mechanizm 
ten iest doświadczony, i naylepszy zapewnia po- 
Żytek. Każdy także łatwo pozna, £e przyrządzenie 
to iest bardzo wazném dla fabryk, które podo- 
bnego rodzaiu machin potrzebuia; można ie z wiel- 
ka łatwością umieścić na każdćy otwartćy budo- 
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wli, bez wielkich kosztów i bez budowania wie- 
Ży, iakićy skrzydła prostopadłe wymagaią. Znika 
tu obawa niepewności, i potrzeba poprzedniego 
przekonywania się przez własne doświadczenie ; 
gdyż młyn takowy rzeczywiście zbudowany dal iuż 
dowód Swoiéy użyteczności: iakoż sam obowiązuię 
się (mówi wynalazca) gdyby kto żądał, (w Saxonii) 
wystawić młyn takiéy budowy, z zastósowaniem 
nawet do innych machin. Gdyby zaś kto sobie 
modelu tego mechanizmu życzył, może go za trzy 
luidory nabydź, zgłosiwszy się listownie do księ- 
garni Hinrichsa. (J. C. Hinrichs'sche Buchhandlung 
w Lipsku. 


V. 
PAZYRZADZENIE DO RATOWANIA 
` ludzi tonących. 


BR Ranson,król. bawarski obwodowy Inspektor 
budownictwa, dla dania pomocy osobom tonącym, 
iakotćż, dla ratowania ich podług możności od 
śmierci, lub przynaymnićy wynalezienia utonio- 
nych, podał przyrzadzenie następuiące: 

Dwie łódki lub czołna stawiaią się bokami do 
Siebió, tak, aby między niemi ustęp prawie na 
SZEŚĆ: stóp pozostawał, i łączą się łekkiemi drągami, 
z poprzek na burtach położonemi. Na drągach, 
łódki łączących, kładą się deski: aby tym sposo- 
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bém rusztowanie zbudować. Na podporach czyli 
słupkach, na trzy stopy wysokich, wśpićraią się 
w poprzek, ponad burtami obok siebie stoiacych To- 
dzi, na 10. do 12. stóp długie poziomo leżące wały, 
które kręcąc, za pomocą rękoieści krzyżowych, 
w tę i owę stronę obracać można. Od takowych 
wind, idzie wgłab wody, między dwiema łodziami, 
kilka lin, które na końcach ciężarki przytwier- 
dzone maią, a za pomocą wind obydwóch mogą 
bydź wgłąb wody spuszczane, lub do góry wy- 
ciggane. Nakoniec, na linach znayduie się ie- 
szcze po kilka sznurów z knéblami i kluczkami, 
które, rozchodząc się w wodzie daią nieszczęśli- 
wemu sposobność uchwycenia się za ten lub inny, 
albo przynaymnićy zawikłania się w nie. Ludzie, 
którzy na rusztowaniu przy windach stoią, spo- 
strzegłszy na nich pociągnienie wsteczne, nawiiaią 
linę, za pomocą windy, i tym sposobem nieszczę- 
śliwego z wody wyciągaią. 

Dla mieszkańców przy rzékach lub ieziorach 
mieszkaiących, zbytecznym byłoby dalszy opis: ia- 
kim sposobem przyrządzenie takowe na mieysce po- 
i trzebne prowadzić należy. 

Bardzo dobrą byłoby rzeczą, gdyby przy ró- 
żnych robotach, na wodzie się odbywaiących, i 
na mieyscach, do kąpania się oznaczonych, dla 
dania prędkiego ratunku tonącym, takowe przy- 
rządzenia zawsze w pogotowiu stały. 


ا 
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VI. 
WODOCIAGI Z PALONYCH RUR GLINIANYCH. 


W miasteczku Burg prep pach pod Hassiur- 
tem, w Cyrkule Niższego Menu, zrobiono w roku 
1820. i 1821. wodociąg z rur glinianych, w król. 
bawarskićy uprzy wileiowanéy fabryce faiansowéy 
i sztayngutowéy Pana Leer wypalonych. Wodo- 
ciąg ten dlugi iest na 1440. stóp; użyto za$ do 
niego 523. rur, na 24 stopy długich, a po 24 cala 
średniey maiacych. 

Według urzędowego świadectwa Pana Schmit- 
ta, urzędnika w Burgpreppa ch, oszczędzono 
tym sposobem prawie coroczny wydatek na po- 
prawianie rur drewnianych, bardzo kosztownych; 
gdyż rury gliniane, które się i w naytęższćy zi- 
mie dobremi bydź okazały, obiecuią bardzo dlugą 
trwałość; obok téy korzyści dostarczają wody da- 
leko świćższćy, niż rury drewniane. 

Dobrzeby więc było, gdyby ci, którym rząd 
miast lub gmin powierzony został, przez wzgląd 
na oszczędzenie funduszów, na co innego korzy- 
stnićy obrócić się mogących, w razie potrzeby, ten 
przykład paśladować chcieli. l 
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VII. 
NARZEDZIE 


do dzielenia na dwoie, dla stolarzy i 
innych rzemieślników. 


(z rysunkami na Tabl, II.) 


N arzedzie to, którego wynalazca Anglik Pal- 
mer, od Londyńskiego Towarzystwa Zachęce- 
nia, medal śróbrny otrzymał, ma skład nastę- 
puiący : 

` Fig. 1. na Tab. Il wyobraża ie w widoku z góry, 
a fig. 2. w perspektywie. 4,4, iestbeleczka dre- 
wniana czworoboczna, maiąca przyczolek D, 
który się na nićy posuwa, i przytwierdza za 
pomocą śruby C. Obydwie te części, iako też 
i sztyft do rysowania, w punkcie 5. dodany, 
tworzą znane narzędzie do dzielenia, a raczéy 
do dwoienia. 


Poprawa przez Palmera uczyniona, zależy 
na tém co następuie: 

Oprócz przyczołka ruchomego D, zasadzony 
iest ieszcze na beleczce 4 4, drugi takiż przy- 
czołek, ale nieruchomy 8, którego przeznacze- 
nie ponizéy poznamy. Dwa ramiona zupełnie 
iednakićy długości , mosiężne, albo lepićy żela- 
zne E,P, poruszaią się przy obydwóch przy- 
czołkach Bi D na czopkach a,a; drugie ich 
dwa końce złączone są śrubą G, maiaca na 
spodzie sztyfcik kończysty do rysowanią, w aby- 
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dwóch przyczolkach Bi D, od strony wewnę- 
trznóy, znayduią się fugi wązkie, aby w nie 
ramiona E i F wchodziły, gdy się przyczołki 
do siebie zupełnie zbliżą. 

Sztyfcik G, powinien zawsze, co latwo poiąć 
można, w samym środku między obydwoma 
przyczołkami zostawać, chociażby te iakkolwiek 
bądź oddalone, lub zbliżone były. A zatóm, 
przyłożywszy obydwa przyczołki B i D, do dwóch 
krawędzi sztuki, w robocie będącćy, iak fig. ۰ 
wskazuie و‎ nietylko sie sztuka takowa na WSZÉTZ 
rozdzieli: ale nawet, pociagnawszy narzędzie da- 
léy, odiysuie się liniia od obydwóch krawędzi 
sztuki iednakowo odległa *). 

Używszy narzędzia na sposób cokolwiek 
odmiennny, można także, za pomocą onegoż, 
wynaleźć środek koła, i czworoboku, lub wielo- 
boku regularnego, iak się to samo przez się 
rozumić. 
` Gdyby: potrzeba było przedzielić sztukę , któ- 
róyby krawędzie nie były równoległe, wtedy, 
bez przykręcenia śruby C, potrzeba narzędzie 
wdłuż sztuki ciągnąć, i obydwa przyczołki do 
ićy krawędzi mocno przyciskać. 

narzędzia zwyczaynego, używaią, iest daleko mozolniey- 
'Szy i nie tak dokladny. Qznaczaia albowiem ieden punkt 

w bliskości środka, przenoszą narzędzie z tą samą otworzy- 

stością na drugą stronę i oznaczaią drugi punkt, a do- 

pićro odleglość między dwoma punktami dzielą na oko. 
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VIII. 
KORZYSTNY SPOSOB 
oddzielania złota od śrebra. 
(Annales générales de sciences physiques T. I. pag. 187) 


N iektórzy z trudniacych sie czyszczeniem me- 
talów (a/ineurs) w Paryżu, uskuteczniaią to no- 
wym sposobem, który wiele zapewnia korzyści. 

Jest on prostym, łatwym, gospodarnym i nie- 

równie mniéy szkodzi zdrowiu, niżeli oddziela- 

nie złota od $rébra, za pomocą kwasu salćtro- 
wego. (Cały process odbywa się w sześciu ope- 
racyach. 

1) Do kilku pieców na iednę stopę w średnicy 
obszérnych, wstawiają się naczynia platynowe, 
kształt iaykowaty maiące; w każde z tych na- 
kłada się 10. grzywien zziernionego śrćbra; 
po czém do każdego naléwa się prawie dwa 
razy tyle (podług wagi) stężonego kwasu siar- 
czanego. Każde naczynie przykrywa się czapką 
platynową, kształt hregla maiącą, w którćy 
wićrzchołku znayduie się otwór, prawie na 4. 
liniie obszćrny: ażeby przezeń tworząca się 
para uchodzić mogła. Można do tego otwo- 
ru przystósować rurkę platynową, * któraby 

 powstaiqcy gaz w komin odprowadzała: albo 
szklanną, z uyściem d flaszy Wulfa. 
Aparat ten rozpala się na ogniu przez ور‎ 
„godzin. Gaz podkwasu siarczanego, rozwiia się 
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tylko przez dwie godziny. Ale trzeba mieć 

staranie, iżby ten gaz przez komin był odpro- 

wadzony; inaczéy rozchodząc się po pracowni, 
mógłby dla ludzi nieprzyjemne skutki sprawić. 

2) Rozczyn w platynowych naczyniach rozléwa 
się wodą, dopóki 15. do 20. stopni okazy- 
wać nie będzie; po czém, wkładaiąc blaszki 
miedziane, osadza się $rébro. 

3) Srébro, tym sposobem osadzone, topi się 
w tyglu i wyléwa w sztabki. : 

4) Rozczyn w platynowych naczyniach miedzią 
nasycony, paruie się aż «do krystalizacyi. 

5) Siarczan miedzi fuguie się wodą wrzącą, i 
tym sposobem oddzielaią się piękne krzyszta- 
ty od małych, które się w wodzie rozpuszcza- 
ią i na nowo krystalizuia. 

6) Metal, który w naczyniach platynowych 
działania kwasu siarczanego nie uległ, iest 
złoto. Z dodatkiem odrobiny flusu topi się 
takowe w tyglu. 

Jest to przyiętóm za rzecz pewną w metalur- 
gii: Że wyrobione i bogate śrebro ——. swoićy 
wagi złota zawićra. Ta część złota dawnićy 
szła na stratę. Teraz zaś, przez to nowe postępo- 
wanie tysiąc grzywien $rébra, wydaią iednę 
grzywnę złota: a zatém, blisko goo. franków 
Przynoszą w korzyści. Jeżeli prócz tego obra- 
chuiemy : wiele tysięcy grzywien $rebra coro- 
ARE Piselápin się i przerabia w mennicach, 
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kunsztach i liaüdlu; tedy: łatwo się przekonać 
potrafimy, iak niezmiernie pożytki przynieść iest 
zdolném to: nowe postępowanie , które PP. Där- 
cet i Lębel winniśmy podziękować. ۲ 

EK, 
FOSFOREK MIEDZI 


użyteczna kompozycya metaliczna. 


One miedzi nadadź podobieństwo do stali, 
bierze się iedna część miedzi; dwie części szkła 
fosforycznego i. cz. prochu węglowego. Okru- 
chy miedziane układaią się warsztwami w ty- 
glu ze szkłem fosforycznóm i prochem węglo- 
wym; tygiel wystawia się na działanie ognia 
tak mocne, iżby się szkło stopiło. Tym spo- 
sobem tworzy się fosfor, którego naywiększa 
część od ognia strawioną zostaie, gdy tym 
czasem reszta łączy się z miedzią. Po ostudze- 
niu i stluczeniu tygla znayduiemy fosforek 
miedzi w kształcie siwego, błyszczącego się 
kręgla, pod szkłem, które się w czerwoną ema- 
liia obróciło. Miedź. zyskuie przez te operacya 
-L. pa wadze. is 
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Kompozycya miedzi i fosforu, tym sposobem 
zdziałana, nabywa, twardości stali, któréy na- . 
wet ziarno i kolor przybićra; może naypiekniey- 
szą przyiaé politurę; daie się z łatwością to- 
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czyć; nieodmienia się na powietrzu, a potarta 
żadnym nie trąci zapachem. 

Ciemno-czerwona emaliia, może bydź z po- 
„żytkiem do porcellany i innych towarów ema- 
liowanych użytą; gdyż się ićy kolor w ogniu 
nie zmienia. 

Szkło fosforyczne otrzymuie się, wystawia- 
iąc kwas fosforyczny w tyglu platynowym na 
"mocne działanie ognia; po uparowaniu wody 
'w kwasie, zawartéy, zamienia się tenże w płyn 
przezroczysty, który po ostudzeniu tężeie i w po- 
„Staci krystalieznéy tworzy szkło fosforyczne. 


۶ ۵ 
O PIĘKNEY I TRWAŁEY FARBIE 
azurowćy z miedzi, w starożytności uży- 
wanćy. 


przcz P, Keferstein w Halli, 


(rzecz skrócona). 


Ko miaf sposobność widzenia starożytnych 
dawnéy Grecyi malowidef, zdumiéwa się nad 
pięknością farb niebieskich, które swoia pory- 
Waia pięknością. Takież same natrafiamy także na 
niektórych ścianach starorzymskich budowli. :Ale 
zwaliska przedwiecznych Tebów w wyższym 
Egipcie przechodzą wszelkie wyobrażenia, które 
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sobie o nich czynimy. Tu budownictwo i 
rzeźbiarstwo stanęły na naywyższym szczycie swo- 
ićy sztuki : a ze skał, których twardość odstraszy= 
taby każdego w naszych czasach artystę, wznio- 
sły się tam dzieła równie ogromnością swoią, iak 
nieporównanćm ich wykonaniem okazałe. Ale nie 
poprzestawano na tóm, iżby tylko rzeźbiarstwo 
i budownictwo hołd uwielbienia od potomnych 
odbićrały ; przyozdabiano ieszcze te dzieła malo- 
widłami.  Szczególnićy stropy owych nieźmiernych 
sal, gdzie w zwaliskach iednéy tylko, teraz po 
kilka egipskich mieści się wiosek, pokryte są nie- 
wypowiedzianie piękną błękitną farbą, któréy w o- 
gólności bardzo często w Egipcie używano, tak 
do malowań, iako i do pełnych sztuki mumii, a 
która przynaymnićy od dwóch tysięcy lat w swo- 
ićy pićrwotnćy utrzymuie się piękności. 

Tylko ultramarin podobnym iest do téy far- 
by: która wszystkie inne, nawet nayprzednieysze 
kobaltowe przewyższa. Ale ultramarin, iako 
płod kopalny głębszćy Azyi, tak iest drogi, iz do 
powszechnego użycia służyć nie może. 

Własności téy dawnćy farby powinnyby nas 
zachęcić do ićy bliższego poznania i naśladowa- 
mia. Wartowanie greckich i rzymskich autorów, 
może nieiakie na ten przedmiot światło rzucić. 
W Teofraście, który na 372. lat przed naszą erą 
Żył na wyspie Lesbos, znayduie się wzmianka 
مس‎ (Kyanos)» mówi tenże: «iest częścią natu- 
raluym, częścią płodem sztuki, iak n. p. pocho- 
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dzący z Egiptu. Różne są iego gatunki, ale 
egipski odznacza się żywością koloru. Historycy 
wspominaią także: który z Królów pićrwszym był, 
co sztucznie naturalny kyanos naśladował. Ci, 
co farby sporządzaią, robią z niego cztéry różne 
gatunki, które się delikatnością i pełnością koloru 
od siebie różnią. » 


W greckićy literaturze żaden więcćy ślad nie 
pozostał: ale łacińska podaie obszćrnieyszą wia- 
domość. Witruwiusz, nad którego dzieła o 
budownictwie, do dnia dzisieyszego, nic do- 
skonalszego nie mamy, mówi w księdze VIII. rozdz. 
9. co następnie: MDA 4 

«Sztuka wyrabiania Coeruleum (co iedno z grec- 
kićm Kyanos znaczy) naprzód w Alexandryi wEgip- 
cie została wynałezioną; poźnićy także Vistorius 
w Puteoli, niedaleko Rzymu, założył fabrykę onego. 

«Ale sam sposób sporządzania ma swoię oso- 
bliwość, to iest: piasek trze się razem cum nitri 
flore (z kwiatem saletry) i wprawdzie tak miałko, 
iż się robi mąka, która się potém mięsza z dro- 
bnemi opiłkami miedzi, skrapia tak, iż się two- 
rzy massa iak ciasto. Potém ztéy massy wygnia- 
taią się w rękach gałki, które się suszą. Skoro te 
gałki wyschną, wkładaią się do glinianego na- 
czynia i wstawiaią do pieca. Tu miedź i piasek 
przez gwałtowność ognia wytapiaią się na szkli- 
wo; gdyż wzaiem sobie swoićy ustępuią wilgoci; 
następnie pozbywaią swoićy samodzielności, i gdy, 
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przez gwałtowność ognia, składaiące ią części 
strawionemi zostaną, okazuie się farba Coeruleum. » 
5i Temu więc autorowi winniśmy zachowanie po- 
wyższego przepisu. Co iednak rozumieć się ma 
przez flos nitri, powstaie nieiaka wątpliwość: ale 
zapewnie będzie to soda, która w Egipcie na 
wielkich kupach przy salétrarniach zwietrzała. 

W nowszych czasach nauka chemii niespodzia- 

nie ten przedmiot obiaśniła, i przez doświadcze- 
nia stwierdziła pewność podania powyższego sta- 
rożytnego pisarza. 
„ Już w roku 1809. Hr. Chaptal doświadczał che- 
micznie wiele farb, które w odgrzebaném Pom- 
peij w mieszkaniu kramarza, handluiącego farba- 
mi, znaleziono. Między temi znaydowała się w ma- 
łych kawałkach piękna błękitna farba, która bla- 
skiem i żywością naypięknieyszy lazur miedzja- 
ny przechodziła. Sól, salétra i kwas siarczany, 
nawet przy długićm gotowaniu, nie działały na nią. 
Przez ściśleyszy rozbiór znalazł ón w ićy składzie 
niedokwas miedzi, potaz i glinkę. Wspomina 
ón przy tém, że uczony Descotils, w hyerogli- 
ficznych obrazach pewnego starego egipskiego po- 
mnika, znalazł żywą, Ślniącą sie, szklistą farbe 
błękitną, o któréy się przekonał, że pierwiastkiem 
farbnym była w niéy miedź. 

Davy, ów wiarogodny chemik angielski, któ- 
remu umieiętności tyle są winny, przedsięwziął 
był przed kilką laty podróż do Włoch. 1 iego 
zdziwiła uderzaigca piękność kolorów niebieskich, 
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które na pomnikach starożytnego Rzymu, szcze- 
góluiéy w zwaliskach fazien cesarza Tytusa, i na 
szatach sławnego malowidła, które pod nazwiskiem 
Aldobrandiniego wesela iest znaném, iaśnieią. 
Dostał ón odrobinę téy farby, wziął pod rozbiór 
chemiczny, i przekonał się, że pochodzi od cie- 
mno-niebieskiego szkliwa (czyli frytty), któ- 
ra zsody sporządzonćm i niedokwasem miedzi 
zafarbowaném szkłem bydź zdawała sie; dalóy 
przekonał się, że się ta farba zupełnie działaniu 
kwasów i powietrza opiéra. Zaiął się więc róz= 
biorem i innych starożytnych farb niebieskich; 
w Żądnćy iednak nie natrafił żelaza: ale prawie - 
we wszystkich była miedź pierwiastkiem farbnym. 

Mocno to zadziwia, 26 ten wypadek zupełnie 
się zgadza z podaniem, które nam pisma Witru- 
wiusza zachowały, tak, iż obecnie rzecz ta ża- 
dnćy iuż nie uléga wątpliwości, i Ze w istocie . 
starożytność posiadała sztukę wyrabiania naypię= 
knieyszych w przednim gatunku farb niebieskich, | 
ze szkliwa, niedokwasem miedzi zafarbo= 
wanego; sztukę! która w naydawnieyszćy staro 
iytuoóci przez Egipcyan wynaleziona, w poźniey= 
szym czasie, iak się zdaie, przeszła do Rzymian, 
i potém znowu zaginęła. it 
.Davy nie poprzestał na samém dochodzeniu 
tćy farby: ale usiłował także przekonać, iż poste- 


powanie przy ićy sporządzaniu nic: niema true 
dn ego.. ià 
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W ogłoszeniu téy rzeczy przez siebie uczyni» 
ném, powiada tenże wiarogodny chemik: « że 
egipski lazur, o którego doskonałości przeciąg 
dwóch tysięcy lat naydostateczniéy. przekonywa 
może bydź łatwym i tanim sposobem naśladowa- 
mym: 15. części węglanu sody; 20. cz. kwarcu, 
3. ez. opiłków miedzianych, w stanie roztopu na 
ogniu razem przez dwie godziny trzymane, wydaią 
produkt zupełnie takiego samego koloru i pię- 
kności, iak ów na starożytnych malowaniach da- 
wnych narodów.  Utarty wydaie farbę błękitną 
, przedziwnćy piękności. » ۱ 


XI. 
` BARDZO DOBRA SZLICHTA DLA TKACZY. 


Pas szlichte stara się tkacz r) nadać posta- 
wie coś rdzenistego i iędrnego, aby pewną sprę- 
25۲056 miała: gdyż szlichta wchodząc w przędzę 
powiększa ićy grubość; 2) przygładzić wszystkie, 
nawet naydrobnieysze włókienka na przędzy. Po- 
stawa nabićra przez to nietylko wiekszéy mocy 
w czasie roboty: ale nawet i tkanina staie się gęst- 
szą, tęższą, i wydaie się daleko pięknieyszą. Dla 
tego, szlichta powinna bydź gładka; zupełnie ie- 
dnostayną i tak tylko gesta, aby ią można było 
یت‎ na postawę przenosić i iak nayregu- 
larnićy dzielić. Powinna także mićć i tę wła- 
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sność, aby w powietrzu zwyczayném wysychanie 
przędzy dłużćy wstrzymywała, i wolną była od 
takich cząstek , któreby przędzy, lub narzędziom 
tkackim, szkodliwemi bydź mogły. 

W różnych fabrykach różnćy używaią szlichty; 
w iednćy robią ią z mąki pszennćy lub żŻytnćy; 
w innych z klćiu roślinnego, Jub źwićrzęcego; a 
nawet robienie dobréy szlichty uważaią ieszcze 
w wielu mieyscach za taiemnicę. 


- Wysławiano przed nieiakim czasem szlichte z mą- 
ki nasienia rośliny Phalaris canariensis (podług 
Kluka: Mysiber kanarkowa trawa) Ma ona 
bydź gładką, wlekłą, iędrną, i bardzo podziel- 
ną w szczotkach; ma nadawać przędzy równość, 
giętkość i moc dostateczną do dobrego i pręd- 
kiego tkania. . Wszelako powszechnemu * téy 
szlichty użyciu stoią następuiące przeszkody na 
zawadzie: naprzód, że iest bardzo drogą; powtó- 
re, żę mąka w wodzie zagotowana, wydaie szlichtę 
brudną i szarą, która także czasem w kolor żółty 
wpada, i szkodzi tkaninom, tło białe maiacym: bo 
ie czyni niepozornemi i utrudnia ich odbyt; na- 
koniec, posiada ieszcze tę wadę, że mąki z nasie- 
nia tćy rośliny nie można zupełnie czystéy otrzy- 
mać, ani wyłączyć z nićy plewy nasiennćy, któ- 
ra się nie rozpuszcza w wodzie; takowy przeto 
gatunek otrąb zostaie zawsze w szlichcie, i two- 
rzy ma. przędzy tu i owdzie sęczki, które są przy- 
cZynĄ częstego, ićy rwania się podczas roboty. 
Wprawdzie rwaniu się takowemu można zapo- 
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biedz, pocićraiąc szezotką cokolwiek więcćy razy 
przędzę, zaraz po iéy naszlichceniu; przez co się 
zupełnie wygładza. ۱ 

Pan Dubuc czynił rozbiór mąki z nasienia 
Mysiego beru trawy kan ark ow éy, i znałazł, 
że zawiéra w sobie wiele sola nu, czyli. raczéy 
wodosolniku wapna  (kochsalzsaurer Kalk) 
tudzież pierwiastek farbny żywiczny, maiący 
smak gorzki i cićrpki.  Piérwszemu potrzeba 
przypisać własność utrzymywania wilgoci , czy- 
li iędrności potrzebnéy ; drugiemu zaś własność 
farbowania szlichty ; i to iest cechą, którą się szlich- 
ta takowa od szlichty z mąki pszennéy czyli szlichty: 
krochmalowéy, różni. 

Ztad możnaby wnieść, iż nadawszy przez przymię- 
szanie wodosołniku wapna, szlichcie z mąki 
żyinéy lub innéy białóy, własność utrzymywania 
wilgoci, iaką się szlichta z nasienia traw y ka- 
narkowéy zaléca, możnaby szlichtę nietylko ró- 
wnie dobra, iak z tego ostatniego: ale i bez wad po- 
wyżćy wymienionych otrzymać. Wniosek ten uspra- 
wiedliwiony został wielą doświadczeniami, z mąką 
pszenną, Zytna, kartoflaną i krochmalem, z doda- 
niem wodosolniku wapna przedsięwziętemi; ده‎ 
trzymano albowiem szlichty, które nietylko szlichcie 
ztrawy kanarkowćy wyrównywały: aleoprócz 
tego miały tę wielką zaletę, że się dłużćy niż przez 
dwa miesiące utrzymywały, i tkanincm różnego ko- 
loru bynaymnićy nie szkodzily ; ows:em, tkaninom 
z tłem białóm wiecéy nadawały połysku, i tkaczom 
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dzie umieszczać mogli, i wyrabiać na nich towa- 
ry, które towarom w piwnicach wilgotnych tka- 
nym, co do dobroci i picknéy powićrzchowności, 
w niczém nie ustępowały. 

Robienie szlicht takowych odbywa się sposo- 
bem następuiącym : 


1..Z mąki pszennóy lub żytnóy i wodosolniku wapna. 


Potrzeba wziąść funt mąki pszennóy lub Zytnéy, 
rozmącić w 4. około kwartach wody czystćy na 
papkę; zagotować mięszaninę w garnku przy 
wolném ogniu przez 8. do 10. minut, mięszaiąc 
ciągle; odstawić potóm od ognia, i dodać, wzi- 
mie półtora fûta, a w lecie dwa łuty soli, w aptékach 
pod nazwiskiem wodosolnika wapna (murias calcis) 
znanćy, rozpuściwszy ią wprzódy w pół-szklanki 
wody czystóy. Aby się zaś rozczyn wodosolni- 
ku wapna z szlichtą dobrze złączył, potrzeba 
wszystko pilnie wymięszać , a potóm w naczyniu 
glinianém lub kamiennóm zachować. Otrzymamy 
prawie siedm funtów bardzo dobréy szlichty, bia- 
léy i gladkiéy w dotknięciu , która się dobrze 
w szczotkach, a ieszcze lepićy na przędzy dzieli, 
dla tkacza podczas roboty bardzo iest dogodną, 
i dobroć tkaniny powiększa. 


U. Z krochmalu kartoflanego , wodosolniku wapna 
B i gummy arabskiéy. 
Wziąwszy funt 


krochmalu kartoflanego, i 24 łuta 
gummy arabskiéy na proszek utartéy, potrzeba oboie 
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w 4. kwartach wody rozmącić, mięszaninę z wszel- 
ką ostrożnością, iak wyżćy namieniono, zagotować; 
dodać 12 lub 2. łaty wodosolniku wapna, stósownie 
do pory roku, i zachować szlichtę w naczyniu 
glinianćm lub kamiennćm. Jeżeli się szlichta do- 
statecznie nie zagotuie, wtenczas będzie się od- 
dzielaé znićy, gdy postoi, cokolwiek wody; lecz 
temu fatwo można zaradzić, zagotowawszy ią znowu 
przez kilka minut. Wreszcie, szlichta ta iest nad- 
zwyczaynie białą, piękną i ma wszystkie dobre 
własności, iak poprzedzaiaca. 


IM. Z krochmalu &artoflanego, lub z krochmalu psżen- 
nego, żytnego , albo ięczmiennego, z wodosolnikiem wa- 
pna i galareta. źwićrzęcą. 

Potrzeba wlać prawie 2. kwarty wody wrzącćy 
na 4. Tuty rogu ieleniego utartego, lub kości sło- 
niowćy; naczynie dobrze przykryć, a zostawiwszy 
przez 24. godzin w popiele gorącym, przez 15. 
lub 20. minut zagotować i odwar przez płótno 
czyste przecedzić. Potóm funt krochmalu karto- 
flanego lub pszennego, prawie w dwóch kwartach 
wody rozmącić, wlać to do powyższego, z rogu 
ieleniego lub kości sloniowéy, odwaru, i przy 
ostrożności należytćy szlichtę zagotować; nakoniec 
naczynie od ognia odstawić, i wzmiankowaną po- 
wyżćy ilość wodosolniku wapna dodać. 

Szlichta takowa, przygotowawszy ią starannie, 
iest iaskrawo - białego koloru, i można ićy do 
wszelkich tkanin, a szczególnićy białych, lub tych, 
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które po większćy części są białe, korzystnie użyć. 

Zamiast rogu ieleniego lub kości słoniowćy, mo- 
ina także wziąść 2. łuty kléiu stolarskiego piękne- 
go i iasnego, rozpuściwszy go wprzódy w 3. kwar- 
tach wody, i tym sposobem dobrą otrzymać szlichte. 

Koszta, iakich wymienione tu dodatki wyma- 
gaią, w porównaniu z korzyścią, którą szlichta tym 
sposobem zrobiona przynosi, mało co znaczą, i 
wynagradzaią się dostatecznie, tak przez większą 
łatwość w tkaniu, iakotéZ i przez piękną powiérz- 
chowność towaru. 

Akademiia francuzka wyznaczyła 5. maja 1820, 
roku komisyą i poleciła iéy, aby rozpoznała , 
czyli towary w piwnicach, sposobem zwyczaynym 
tkane, lepszemi są i pokupnieyszemi, od towarów, 
na powićrzchni ziemi, za pomocą szlichty wska- 
zanćy, robionych. Okazało się: że tkaniny, do 
których szlichty z wodosolnikiem wapna użyto, nie 
tak prędko wysychały iak te, które za pomocą 
szlichty zwyczaynéy robione były: tudzież, że 
szlichta -z wodosoinikiem wapna przygotowana, 
nadaie więcćy tłustości, i czyni tkaninę miększą; 
które to własności zapewniaią tkaczom tę wielką 
dogodność, iż roboty swoie, iuż nie w wilgotnych 
i niezdrowych mieyscach pod ziemią, ale na po- 
wićrzchni ziemi, w suchych mieszkaniach odbywać 
będą mogli. Dowiedziono nakoniec przez liczne 
doświadczenia, że szlichta takowa na farby nie- 
trwałe, Żadńym sposobem, nawet po długim prze- 
ciągu Czasu, nie wpływa i nie działa; dla czego 

13 
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może bydź do wszelkiego rodzaiu tkanin użytą; 
a szczególnićy do tkanin z tem bialém, którym 
wiecéy polysku i pięknieyszą powićrzchowność 
nadaie, niż każda inna zwyczayna szlichta. 

` Okoliczność ta zasługuie na szczególnieyszą uwa- 
ge tkaczy; gdyż tu idzie o dwie bardzo ważne 
rzeczy, to lest, naprzód: o utrzymanie i za- 
chowanie ich zdrowia; a potém o ułatwienie 
im roboty w wyrabianiu pięknych i dobrych 
tkanin. 


Goa 


XII. 
NEALA POŁĄCZENIE DRAZKOW 
dla pomnożenia siły w machinach, pa- 
entowane w Anglii, 13. Marca 1819. 


(z rysunkiem na Tab. II.) 


` A. iest drag, czyli dźwignia, która się około 
swoiego punktu podpory przy 8. porusza. Na 
końcu dłuższego ićy ramienia przy C. przy- 
twierdzony iest rząd, połączonych z sobą na 
krzyż, mnieyszych drążków, sztabek, lub kłamer, 
których końce przeciwne przymocowane są do 
trybów EF, EF., tak, iż w „sposobie dźwigni 
kątowćy (/Finkelhebel) działają. Zęby tych oby- 
dwóch trybów wzaiem się zaczépiaia, i za po- 
mocą łuku G, także zębami opatrzonego, otrzy- 
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muia ruch. Łuk takowy przydany iest u krót« 
szego ramienia dźwigni H, która się około swo- 
iego punktu podpory, czyli osi J. porusza, kie- 
dy siła przy końcu dłuższego ramienia przy K. 
działa; przez co tryby Æ F, obracaiąc się w prze- 
ciwne ku sobie strony, za pomocą czopków ۰ 
połączone na krzyż drążki D, na przemian ścią- 
gaią lub rozsuwaią, i przez to dźwignią 4 po- 
ruszaią. Do krótszego końca téy dźwigni przy 
L, przymocowana iest ruchoma  sztaba M, 
która drugim swoim końcem  przytwierdzona 
iest wolno na czopku przy JV, do iednéy ze 
sprych koła palezastego O, które zaczépia za 
kolo trybowe P, osadzone na osi koła po- 
szybnego Q. Oś takowa udziela machinie, z 
którą iest połączona, swoiego ruchu. | Za- 
miast łuku G, i dźwigni H, może bydź dane 
koło palezaste, któreby o ieden z trybów E F za- 
czépialo. Położenie tych drążków, iako i ich z 
sobą połączenie, może bydź w rozmaity sposób 
iak tego mieyscowa potrzeba, i okoliczności wy* 
magać będą, odmienionćm. 
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XIII. 
CHŁODNICA 
łatwa do czyszczenia. 


(z rysunkiem na Tab. II). 


ź 
۲ و‎ węże przy aparatach destylacyynych 
łatwo się zabrudzaią; doskonałe oczyszczenie 
ich iest przytrudne; wódka zatém naciąga nie- 
przyiemnego zapachu; przez co do niektórych 
użytków, np. wody kolońskićy, i t. p. wódek 
pachnących, staie się nieprzydatną. 

Baron Gedda, Szwed, którego iuż iedna chłod- 
mica w Nrze 9. ninieyszego Dziennika z roku 
1822. (str. 129.) została opisaną, wymyślił także 
inną, która łatwo mogąc bydź wewnątrz po- 
bieloną i oczyszczoną, do wielu użytków posłu- 
Żyć może. 

Na Tab. II. umieszczony rysunek daie dosta- 
teczne iéy wyobrażenie. Trzy rury 42, CD, EF, 
maia po 3. stopy i 3. cale diugości, i są z so- 
ba zlutowane; zostają zatém w ciągłym z sobą 
związku. Rura 4B powinna bydź cokolwiek 
obszćrnieysza od trąby pokrywowćy, iżby ią 
dostatecznie obiąć i należycie okitowaną bydź 
mogła. Drugi ićy koniec 2, iest z końcem D, 
rury CD, zlutowany: a obydwie te części przy- 
lutowane są do maléy miedzianćy rurki G, któ- 
ra zewnątrz opatrzona iest gwintami. Rurka ta 
zamyka się miedzianą kapa و‎ maiącą gwinty 
wewnątrz, a która śrubuie się na rurkę G, i 
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przystaiąc dokładnie do téyZe, szczelnie ią 0 
myka. Takimże sposobem połączone są z sobą 
rury CD i EF. Aparat ten w punktach 4. C.J, 
F. iest przylutowany do metalowéy rurnicy Ł M, 
napefniaiacéy się zimną wodą, która odmienianą 
bydź może. Gdyby droga dla pary przez te 
trzy rury, do dostatecznego ićy ochłodzenia, by- 
fa zakrótką; można ieszcze, w miarę potrzeby, 
wiecéy takich rur przydać. Rurnica Z M, nie po- 
trzebuie bydź bardzo obszérna i wysoką, kie- 
dy woda często odmienianą bydź może ".- 


XIV. 
SZTUKA SPORZĄDZANIA 
uzdrawiaiących wód mineralnych. 


W właściwóm znaczeniu, każda woda, maią- 
ca w sobie rozpuszczone ciała, które: do 0 
tworów kopalnych należą, powinnaby się nazy- 
wać mineralną: ale zazwyczay oznaczamy tém 
nazwiskiem tylko te wody, które we względzie 
lekarskim dobroczynną przynoszą nam usługę. 
Tworzenie się takich wód łatwćm iest do po- 
ięcia; woda bowiem, iak wiadomo, iest $rod- 
kiem rozpuszczaiącym różne ciała; przebiegaiąc 
coo n aM PA an EVANE PEACE TIERCE NE | REI E =: 
t) Zamiast H © 7 
rurnicy, możnaby tylko dać pokrowce na rurach, 
w Sposób w Nize 5. ninieyszego dziennika z roku 1877 


tr. : : à 
na Mf. SDh=gox. wskazany i rysunkiem na Tab, XIII. 
obiaśniony, 7z- 
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wiec przez rozmaite warsztwy w glebi ziemi, 
część rozpływaiących się w nićy istot z sobą za- 
bićra. Cieplik także, który w ogólności rozpu- 
szczaniu się wszelkich ciał tak dzielnie dopo- 
maga, przyczynia się w wnętrzach ziemi do 
tworzenia się wód mineralnych. Tak więc 
czynne przyrodzenie; w swćy ogromnćy pra- 
cowni wszystko w nieprzebranych wyrabiaiąc 
massach, wydaie twory, które człowiek, czasem, 
siłą i mieyscem ograniczony, zaledwo w dro- 
bniuchnéy cząstce naśladować zdoła. 

Rozbiory chemiczne doprowadziły nas do nay- 
dokładnieyszego poznania wszystkich części, któ- 
re do składu wód mineralnych wchodzą. To 
ułatwia nam złożenie onychże tak, iak ie z rąk 
przyrodzenia odbićramy. Gdzie więc ziemia dla 
Źrzódeł wód mineralnych swoiego ona nie 
otworzyła; możemy ie mieć przez sztukę, ró- 
wnie, a nawet i więcćy skuteczne, iak tamte, 
a o wiele tańsze od tych, które z dalekich oko- 
lic przywożonemi bywaią. Sławny między inne- 
mi iest tego rodzaiu zakład Mikofaia Paul i 
Kompanii w Paryżu, przy ulicy Montmartre; 
wielka także fabryka w Dreźnie, od nieda- 
wnego czasu założona, sprowadza tam liczne 
grona kompielowych gości; w Londynie sławny 
aparat do nasycania gazami w dużych ilościach 


wody, wynalazku Pana Brahmah *), ułatwia 

E er 

1 Opisanie z rysunkiem tego aparatu znayduie się; w Bal- 
letin de la Societé pour Encouragement de l'industrie na- 
tionale. na Lipiec 1822 و‎ tudzież w Połytechnisches Journal 
von Dingler. Bio. Hr. 
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dostarczanie mieszkańcom obficie i za małą ce- 
nę wód mineralnych różnego gatunku ; a prócz 
dogodności z takich zakładów dla mieszkańców 
wstrzymuie się wychód pieniędzy z kraiu, których 
dość znaczne summy za ten artykuł za granicę wy- 
chodzą. W pomnieyszych ilościach wszędzie prawie 
po aptékach wody mineralne bywaią wyrabiane. 
W Warszawie szczególnićy zasłaguią na wzmiankę 
wody wyrobku PP, Elsnera przy Podwalu i 
Spiessa. Zrobiono iuż także proiekt założe- 
nia wielkićy tego rodzaiu fabryki, który, ieźli 
ziszczonym zostanie; ściągać będzie, tak iak te= 
raz Drezno, licznych do Warszawy gości na lato. 

Naywiększa przy wyrabianiu wód mineralnych 
trudność zachodzi w nasycaniu wody gazami. 
Chcąc to na wielką uskuteczniać miarę, trzeba 
kosztowne i bardzo dokładnie zrobione 4 
aparaty. W mnieyszych ilościach łatwićy iest 
wyrabiać, i aparaty bardzo proste do tego po- 
służyć mogą: ale też woda tak wiele gazu nie 
wciąga: bo silny nacisk, który za pomocą ma- 
tych aparatów sprawionym bydź nie może, nay- 
skutecznieyszym iest do połączenia gazów z wodą. 

Zasadą sztucznych wód uzdrawiaiących iest 
iak nayczyścieysza woda, a przynaymnićy 
taka, któraby nie miała w sobie części, ia- 
kie w wodzie, sporządzać sie maiącćy, zupełnie 
znaydowąć się nie powinny. W niektórych zda- 
tzeniach czysta woda zrzódlana iest dostateczną; 
w innych przez sztukę czyścić ią potrzeba. 
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"Sole rozpuszczają się w wodzie w rozmaitych 
stósunkach. Węglany ziemne i węglan żelaza 
w tenczas tylko woda rozpuścić zdoła, kiedy 
iest dostateczną ilością kwasu węglowego na- 
syconą. 

Nasycanie wody gazem kwasem węglowym 
w rozmaity sposób uskuteczniać można. Naypro- 
ścieyszy, na niewielką ilość, iest ten: w flaszkę 4. o 
dwóch szyykach (Tab. II. fig. 1.) nasypuie się 8.Tu- 
tów proszku z białego marmuru, albo w nie- 
dostatku tegoż, z twardéy czystéy krédy. Na tę 
kréde naléwa się 8. łutów dobrze rozcieńczonego 
kwasu siarczanego. Ponieważ kwas siarczany + 
czyć się będzie z wapnem i gips z kródy utworzy; 
przeto gaz kwas węglowy wypędzony, uchodzić 
musi przez zakrzywioną rurkę 8, którćy drugi 
koniec zachodzi w flaszkę Z). Flaszka ta na- 
pełnia się wodą, tak, aby nic powietrza w so- 
bie nie zawićrała; przewraca się szyyką na dół, 
i tak wstawia w pneumatyczną wanienkę, także, 
aż po wićrzch, napełnioną wodą. Tym sposo- 
bem flaszka będzie szczelnie zamkniętą. W nie- 
dostatku takićy wanienki, zastąpić ią może pro- 
sta donica Z, na którćy kładzie się deszczulka C, 
z otworem na wetknięcie flaszki. Gaz kwas wę- 
glowy wstępuiąc do tćy flaszki, wypędzać z nićy 
będzie wodę, a iako lekszy od téyZe, sam zbie- 
rze się w nićy u góry. Gdy iuż gaz kwas 
węglowy napełni prawie 4 części flaszki, trzeba 
ią ciasnym korkiem pod wodą zatkać. Przez 
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kłócenie; trzymaiąc flaszkę szyyką na dół, wo- 
da połykać będzie powoli gaz kwas węglowy. 
Po nieiakim czasie, wyymuie się korek ostrożnie 
i napuszcza się do flaszki powietrza; przez co gaz 
kwas węglowy nabićra takićy gęstości, iak powie- 
trze atmosferyczne. : Przez takie zgęszczenie uła 
twia się połykanie onegoż przez wodę, Flaszka 
stawia się potém na 24. godzin szyyką na dół, 
i od czasu do czasu zakłóca się w nićy woda, 
przez lekkie wstrząsanie, Po tém przelćwa sie 
woda do mnieyszych flaszek ; flaszki się korkuią, 
korki przytwierdzaią drutem i smólka zaléwaia. Im 
zimnieysza iest woda i temperatura mieysca, w 
któréy się to działanie odbywa, tćm wiecéy woda 
połyka gazu. 1 

Jnny także prosty aparat iest nastepuiacy: Szczel- 
nie zrobiona beczułka drewniana 4. (Tab. IL, 
fig. a.) z kurkiem Z i korbą A. zawiesza sie mię- 
dzy dwoma słupkami JJ; w iedno dno zachodzi 
rurka GG, z kurkiem C. która przez środek 
dobrze polakierowanego mieszka D, ` przecho- 
dzi, i drugim końcem wpada do flaszki o dwóch 
szyykach : F, maiacéy kurek H. Na wićrzchu 
tegoż mieszka; (czyli skórzanego polakierowa- 
nego worka) kładzie się od czasu do czasu cię- 
Żar E. Rura GG. ma otwór tak ور‎ 
mieszka, iako też i w flaszce F. 

Gheąc tego aparatu użyć, naléwa się destylo- 
wanćy lub studziennéy zimnéy wody przez otwór 
s;puntowy M, dopóki się beczka do połowy nie 

14 
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napełni; potém szpuntuie się beczka iak nay- 
starannićy, aby gaz nie przechodził; zakłada się 
na nią przez środek szpuntu mocny obręcz z 
zacięciem, albo dziurami, przez które przetyka 
się żelazny czop, aby sprężysta siła gazu nie 
wysadziła szpuntu. Poczém przez otwor Æ na- 
léwa się do flaszki dobrze rozcieńczonego kwasu 
siarczanego na kréde. Rozwiiaiący się gaz kwas 
węglowy będzie wstępować przez rurę GG, do 
mieszka D, który skoro się napełni i wypręży, 
odkręca się kurek C, i wkłada na  wiérzch 
mieszka ciężar Æ, który wpędza gaz przez rure 
do beczki. Kręcąc żywo beczkę za pomocą kor- 
by, wciągać będzie w siebie woda gaz i z ta- 
kowym się połączy. Przez kurek Z, ściąga się 
nasycona woda do butelek kamiennych, i kor- 
kuie, iak wyżćy. 

Łatwy także i dobry sposób iest Firlingera: 
Zwyczayne flaszki napełniaią się zupełnie ga- 
zem kwasem węglowym w sposób wyżćy naprzód 
podany, i napełnione zatykaia się pod woda 
(w wanience pneumatycznéy) zatyczką z klapką. 
Ta zaś przyrządza się, iak następuie : Dobićra 
się kurek dobrze w szyykę flaszki zachodzący, 
przewierca się na wzdłuż, i dziura pilnikiem wy- 
gładza. Na stronie, ku otworowi flaszki obróco- 
nćy, przydaie się cynowa klapka, która na swo- 
ićy wićrzchnićy stronie może bydź zaklęsłą, tak, 
iżby w dołek u takowéy można było włożyć opit- 
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ków żelaznych, dla rozpuszczenia ich w wodzie» 
gazem kwasem węglowym nasyconćy. 

Tak zatkane flaszki, wkładaią się szyykami na 
dół, na spód wysokiego naczynia, zimną wo- 
dą napełnionego, i zostawiaią w chlodném miey- 
scu. Woda przez klapkę wciskać się będzie 
do flaszki i łączyć z kwasem węglowym tém 
latwiéy: im głębićy flaszki będą zanurzone pod 
wodą; gdyż wtenczas tém mocnieysze będzie 
ciśnienie. Gdy się flaszki zupełnie wodą na- 
pełnią, woda będzie miała w sobie tyle gazu, 
ile ićy własna obiętość wynosi. 

Jest ieszcze wiele innych, na rozmaite kształ. 
ty aparatów do tego celu; we Francyi używa- 
ny składa się z szeregu flasz wulfoskiemi 
zwanych, szklannemi rurkami z sobą połączo- 
nych, a które opatrzone są także rurkami 
bezpieczeństwa dla zapobieżenia, aby silne 
parcie gazu nierozsadziło aparatu. 

Do nasycania wody gazem w dużych ilościach, 
gdyby fabrycznie chciał kto wody mineralne 
wyrabiać , mógłby bardzo dobrze posłużyć apa- 
rat Siemensa, w 12. Nrze Dziennika niniey - 
szego (str. 493) opisany i na Tab. XLVII od-. 
rysowany. Ciśnienie, za pomocą pompy tlocza-. 
cćy jest w nim bardzo znaczne, i w miarę po- 
trzeby powiekszoném bydź może; nie wymaga 
także wielkiego kosztu na sprawienie; trzebaby 
tylko dodać jeszcze do niego przyrządzenie, do 
107۷۷۱۱۵1218 gazu z ciał, zwykle do tego używa- 
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nych. Ale i w gorzelniach lub browarach gaz 
kwas węglowy, który się z fermentuiacéy robo- 
ty wydobywa, może bydź z pożytkiem do spo- 
rządzania wód mineralnych użytym; iakoż, we- 
dle zapewnienia Pana Gehlen, naocznego 
świadka, w pracowni Firlingera, który fa- 
brycznie wody mineralne wyrabiał, wydobywa- 
no gaz kwas węglowy przez fermentacyą, z istot 
fermentacyi podlegaiących. Brano do tego miat- 
ko umielonćy mąki owsianćy i słodu ięczmien- 
nego, które razem zacićrano. W godzinę po 
zatąrciu następowało mocne burzenic się płynu 
i rozwiianie się gazu, które trwalo przez cały 
dzień. Robota wyfermentowana szła na pożytek 
gorzelni; a gaz zbićrano w flaszki, które zaty- 
kano kurkami, maiącemi klapki, o których się 
wy£éy wspomniało, i wstawiano na spód wy- 
sokiego naczynia napełnionego woda, rozpu- 
$ciwszy w niéy pierwćy potrzebną ilość przy- 
węglanu sody. We 24. godzin, flaszki, któ- 
re się zupełnie nie napełniły tym rozcickiem, 
dopełniano, sztucznie przysposobioną wodą mi- 
neralną, i iak nayprędzćy korkowano. 

Woda może przyiąć w siebie dwie, trzy, a 
podług Thenarda nawet i sześć razy tyle ga- 
zu kwasu węglowego, ile ićy własna obiętość 
wynosi: ale za lada podniesieniem temperatury» 
gaz wodę opuszcza; przy napełnianiu wiec bu- 
telek nasyconą wodą, nie uależy o tém 'zapo- 
minać; oprócz bowiem straty na gazie, butelk 
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przy korkowaniu / często pękaią, i dla tego 
w fabryce angielskićy, gdzie zapomocą wspomnio- 
nego wyżćy aparatu Pana Brahmah woda się 
nasyca, człowiek korkowaniem butelek  trudnią- 
cy sie, ma na ręce, w któréy * butelkę trzyma, 
mocną rekawiczke;  twarz osłonia drucianą ma- 
ską; całe zaś ciało pokrywa: skórą; a prócz 
tego wdzićwa ieszczę na wićrzch: żelazną zbro- 
ię; czasem bowiem gaz, przez” śilne rozprężenie 
się, tak. gwałtownie rozsadza”butelki, iż kawał- 
ki szkła suknie na człowieku rozrywaią i ciało 
kalćczą. 'Takaż sama ostrożność 'zachownie się 
przy zawigzywaniu korków; do czego osobny 
służy aparat, i przy nurzaniu "zakorkowanych 
szyiek butelkowych w roztopionćy smólce. 

Podobnym sposobem napełnia się woda ga- 
zem wodorodnym  siarczysty m. 


Woda salećrska *(۰ 


Do sporządzenia: wody salcćrskićy' bierze się 
na 7/4: cali. sześciennych (prawie 12 kwarty n. 
m. p.) wody, gazem kwasem węgłowym napet- 
nionéy, 60. gran suchcgo przyweglanu sody 
(Natrum. subcarbonatum); zatkawszy dobrze kor- 
kiem flaszkę, klóci się woda. dopóty, dopóki 
wszystek  przyweglan sody nie rozpuści się. 
= Na بر کی‎ in 
*) Te sposoby sporządzania wód mineraluych oprócz zeyd- 


szy OWE wyięte zostały z chemicznego slownika K lap- 
protha. ^ 
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Można go także i-pierwéy w zwyczaynéy wo- 
dzie rozpuścić i: rozczyn takowy wlać do wody 
kwaánéy, sasz ra 

Woda tak. przygotowana przeléwa się do innéy 
flaszki, która: nią /do samego wiérzchu napeł- 
nioną bydź winna; przyczćm przydaie się do. 
nićy, tak prędko, iak tylko można, zupełnie 
czystego, i bez żadnego zapachu, kwasu sol- 
nego (który zatćm do ninieyszego użytku ie- 
szcze raz rektyfikowanym bydź winien) tyle, ile 
potrzeba do nasycenia 50. gran z przydanćy 
powyżćy ilości przyweglanu sody; flaszka 
się zatyka i smołą zaléwa. Przez ten środek i 
ta część kwasu węglowego uwolni się, która 
w 50. granach sody była uwięzioną, i z wodą 
się połączy. Z większym ieszcze pożytkiem mo- 
żnaby użyć przywęglanu sody zupełnie na- 
syconego (Natrum carbonatum, perfecte saturatum). 

Jnne części wodę salećrską skladaiace, iako to: 
ziemia wapienna i talkowa, mogą bydź przy 
sztucznćm wyrabianiu wody salcérskiéy zupełnie 
zaniechane; gdyż te dla zdrowia bynaymnićy 
nie są pomocne. 

Podług Pana Murray, naturslna woda salcér- 
ska zawićra w sobie na iednę pintę angielską : 

gazu kwasu węglowego 17. cali sześcien. 


solanu wapna - - 3, 3. gran. 
solanu talku a LR 
soli kuchennćy = - 7,8. 


węglanu sody -  - . 10, 3. albo 18. krysta- 
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Przepis zaś do łatwego ićy zrobienia podaie 
tenże P. Murray następuiący: Do mocnéy bu- 
telki, mieszczacéy iedne angielska pinte (28. cali 
sz. franc.) naléwa sie przez długi, aż do dna bu- 
telki sięgaiący léiek, 35. gran kwasu solnego, ia- 
ki zwyczaynie bywa po aptékach; potém na- 
sypuie się 3. gran grubo potłuczonego prochu 
2 czystego białego marmuru, i butelka za- 
tyka się. Gdy się ten proch rozpuści, dodaie się 
5. gran zwyczaynego węglanu talku w proszku, 
a gdy i ten się rozpuści, 32. gran krystali- 
zowanego przywęglanu sody, albo, co na 
iedno wychodzi, 27. gran zupełnie nasyconego 
węglanu sody. Butelka zatyka się, wstrzą- 
sa dla skłócenia płynu, i szyyką na dół. stawia. 
W krótkim czasie wszystko doskonale Się roz- 
puści, i płyn zrobi się zupełnie przezroczysty, 
który w naléwaniu musuie, i ma smak przy- 
iemny. 

P Paul w Paryżu sporządza dwa gatunki 
wody salcérskiéy: mocnieyszą, która zawiéra 
pięć razy tak wiele' gazu “kwasu węglowego, 
iak ićy własna obiętość wynosi; stałych zaś 
części rozpuszczonych, na: 50. cali sześciennych, 
4. grana węglanu wapna, 2. grana ziemi 
talkowóy, 4. grana węglanu sódy i 22. grana 
soli kuchennćy. Ponieważ gaz kwas węglowy 
przez kwas siarczany z krédy się wypędza; prze- 
ży woda cokolwiek ma ostrości od podkwasu 
ślarczanego, który w cząstce z gazem kwasem 


112 


węglowym uchodzi, Życzyćby więc w ogólno- 
ści wypadało: , ażeby „gaz. kwas węglowy, za po= 
mocą ognia (lub 'fermentacyi) do. wód . uzdra- 
wiaiących byi wypędzany *).. Drugi gatunek słab- 
s2éy wody, zawićra  rozczyny części stałych 
też same, i w takichże stósunkach : ale. gazu 
kwasu węglowego tylko prawie trzy obiętości 
wody, Chcąc saa żelazem zaprawić , nay ۸ 
ściwićy iest, ma parę: godzin przed ićy użyciem, 
weiknąć w „korek parę. kawałków białego. dela 
znego , drutu, na kilka cali długich, i czem prę- 
dzéy | zatkaé butelkę, tak, aby. sig, druty w Wo- 
dzie moczyły — we. dwie. godziny ۱ woda. obficie 
nasyconą będzie żelazem : ale się nie długo za- 
chowy wać pozwala. sip sig. وین‎ łątwo w Pon 
staci ochry oddziela, ... 


Woda K d 


Do mocnego i dulise wypalonego dzbanka 
kamiennego (czyli! szteingutowego) który cokol- 
wiek wiecéy nad. 2. kwarty: berlińskie zawićra; 
ogrzawszy go. wprzódy.. przez popłókanie gora- 
cą wodą, wsypuią się. nastepuiace sole: - 

Świóżo krystalizowanego siarczanu sody (zna- 
nćy pod. nazwiskiem: soli Glaubera), do czego, 
albo sama sól karlsbadzka, albo w ićy nie- 
dostatku, każdy inny, byle zupełnie czysty, siar- 
czan sody posłużyć może . . . 200. gran. 


770 Apne WG tO 11€ 9۳۲ WOTWIOŚUC TECT 
“J Pszepuszze ae gaz kwas węglowy przez wodę wapienną , 
można go Z podkwasu siarczanego oczyścić. W, 


it? 


świćżo krystalizowanego węgla- 
nu sody (Natrum carbonatum 
crystallizatum) + . . . .- 180: grań. 
czystéy soli kuchennćy . . ^ 4o. — 

Na te sole naléwa się czystéy wrzącćy wody 
kwarte iednę, i pomaga sie ich prędszemu roz - 
puszczeniu przez kłócenie; po czćm dodaie się 
kwarta wody salcérskiéy; dzbanek natychmiast 
dobrze się korkiem zatyka, i wstawia w naczy - 
nie, przyzwoitą głębokość maiące, wrzącą wodą 
napetnione. 

Ponieważ powyższe sole, w stanie krystali- 
cznym, bardzo prędko przyciągaią wilgoć i roz- 
ptywałą się; przeto zachowywać onych długo nie 
można. Można iednak uniknąć téy niedogodno- 
ści, i sole te przez długi czas mieć w zapasie, 
używaiąc siarczanu. i węglanu sody w suchym ` 
stanie. W takim przypadku, zamiast 200. gran 
krystalizowanego siarczanu sody, dość bę- 
dzie 85. suchego: a zamiast 130. gran kry- 
stalizowanego weglanu sody, tylko 5o. gran 
w suchym stanie. 

Węglan wapna, który się ieszcze, prócz części 
powyższych, w naturalnćy wodzie karlsbadzkiéy 
 *nayduie, może bydź zupełnie opuszczonym. 

j Woda zeydszycka. 
(Seidschützer Wasser). 


W roku 1815, Tomasz Field Savory wziął 


patent w Anglii, na nastepuiacy sposób  sporzą- 
dzania téy wody: + e مرت‎ sę 


15 
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Naprzód przygotowuią się. trzy mieszaniny. 

Na 19:3, 20..funtów (wagi: avoćr.du poids) do- 
skonale nasyconego węglanu sody  rozpu- 
szczaią się w 25. galonach wrzącćy wody; poczém 
dodaie się 24. funtów nad winianu, potażu 
(kremortartary). Rozczyn przecedza się przez bi- 
bułę i zwolna się paruie, dopoki się na wićrzchu 
nie zrobi skórka; poczém. stawia się spokoynie, 
aby się skrystahzował. Krzystały rozpuszczaia 
se na nowo w wrzącćy wodzie, którćy bierze 
się sześć razy tyle, na wagę, ile ważą krzyształy; 
rozczyn. się przecedza, paruie: a. otrzymane 
krzyształy tluką się na proch. 

Na 252. Sto funtów węglanu sody wytapiaią 
się na ogniu; do tego. dodaie sie 25. funtów 
węglanu ammoniiaku w proszku, a mię- 
szanina ta suszy się w cieple na 212%, (Fahr.) 
i przesićwa. przez sito. 

Na 3cią, Sto funtów nadwinianu potaZu i 
30. funtów miałko utłuczonego wapna, wrzu- 
caią się po' trochę od czasu do czasu ^w160. 'ga« 
lonów wrzacéy wody; wszystko to przez nieia* 
ki czas mięsza sie; rozcićk klarowny z wićrzchu 
zlówa się; osad zaś, na spodzie będący, przemy= 
wa się kilka razy, zimną wodą. -Do otrzymane= 
8o tym sposobem winianu wapna, dodaie się 
Jo dt. kwasu siarczanego ośmią częściami 
wody rozcieńczonego; mięszanina ta w ciągu 24. 
godzin często się wzrusza; kwas z siarczanu 
wapna wytłacza się; rozcićk paruie się w na- 
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czyni weedżwodowskićm, dopóki się skóreczka 
na wićrzchu nie pokaże; potém zostawia ' się, 
aby "się ścięły  krzyształy , które: rozpuszczaią 
sic ^w wrzącćóy wodzie; rozczyn cedzi się przez 
białą bibułę, partie się i krystalizuie, 

Z tych trzech mięszanin sporządza się woda 
zeydszycka, rozpüszczaiac dwa skrupuły soli 
Nr. 3. w połowie pinty wody zrzódlanéy, it do- 
daiąc dwie drachmy soli Nr 1. wraz z dwoma 
skrupułami soli Nr 2. Mieszanina ta zakłóca 
się, aby sie sole rozpuściły, i piie się. zaraz 
dopóki ieszcze musuie. : 

Proszki te są dobre do podróży; gdyż w każ- 
dóy chwili woda z nich sporządzoną bydź może. 

Jeden gallon zawićra 233, a iedna pinta 28. 
cali. sześciennych francuzkich, jakich idzie na 


ieden , garniec., warszawski 201. 4542. 


Jeden funt wagi angielskićy avoir du poids 
zawiéra 453,5055. francuzkich grammes czyli 
9962. hollenderskich. assów. 


Woda Spaaska. 


Sztuczna woda spaaska, w fabryce P. Paul 
w Paryżu, wyrabia się w. dwóch gatunkach : 
mocnieysza, i stabdza. Słąbsza zawićra 5. ra- 
zy tyle gazu kwasu węglowego, ile obiętość wo- 
dy Wy nosi ; a w 5o. sześciennych calach dwa 
grana węglanu. wapna; 4. grana ziemi talkoweył 


n6 


2. grana węglanu sody; $ grana soli kuchen- 
nćy; ; grana węglanu żelaza. 

Mocnieysza, wszystkie te same części i 
w takićy samćy ilości zawićra, oprócz węglanu 
żelaza, którego dwa razy tak wiele, iak w pićr- 
wszćy znayduie się. 
|| Gaz kwas węglowy wypędza się do téy wo- 
dy za pomocą kwasów. 


3 XV, 
TRWAŁA POLEWA 
do naczyń glinianych, z materyatów 
zdrowiu nieszkodzących; za którą 
P. Megh wynalazca od londyńskiega 
Towarzystwa Zachęcenia wielki medal 
złoty otrzymał. 


Gieyta ołowiana i ruda ołowiana zwyczayna, wsze- 
dzie do tego czasu przez garncarzy nayobficićy 
były używane, do poléwania glinianych naczyń 
Lecz poléwa, która się z ołowiu, w części, lub 
w całości składa , nie iest zupełnie użyteczną: czę- 
ścią dla tego, iż wlawszy nagle do naczynia wo- 
. dy gorącćy, pęka i rysuie się bardzo łatwo, dla 
różnćy ciągłości ołowiu i gliny, i tym sposobem 
płynowi w glinę wsiąkać dozwala: częścią też, że 
rozpuszcza się bardzo łatwo podczas gotowanią 
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w occie, tłastości źwićrzęcćy, i soku owocowym. 
Jeżeli się więc takie rzeczy w naczyniach gli- 
nianych zwyczaynych gotuią; tworzy się sól 
ołowiana, która spożyta z potrawami, staie się 
przyczyną mocnych kolek i innych chorób. Wy» 
nalezienie przeto nowéy i tanićy poléwy, która 
wad, tamtéy właściwych, nie posiada, iest bardzo 
dobroczynném *), 

Podług podania P. Meigh, czerwony már- 
giel, który bardzo obficie w kształcie warsztw 
w ziemi znaydowanym bywa , rozciéra się w wo- 
dzie na bardzo miałki proszek, rozmąca, i w ta- 
kowćy massie naczynia gliniane, dobrze wysuszo- 
ne, ale ieszcze nie wypalone, maczaią się. Tym spo- 
sobem zapełnią się dziurki w glinie, i naczynia; 
po dostateczném ich wysuszeniu, beda iuz do po- 
léwy przygotowanemi. 

Poléwa zaś ta składa się z iednćy części szkła, 
z iednéy części ma nga ne zu, (braunszteynu) i ie- 
duéy granitu (gatunku, który się po nay wiekszéy 
części z feldszpatu składa). Wszystko tłucze się razem 
miałko i zarabia z wodą do stanu gęstćy śmietany. 
Potém naczynia nurzaią się w tóy massie, suszą 
ieszcze raz, wstawiaią do pieca i wypalaią sposobem 
zwyczaynym. Postępuiąc tak , otrzymuiemy polówę 


0 poléwach bez ołowiu patrz lzys Polska z roku 
1 (9: Część aga. sir. 180, i z roku 1822 na 23. Nr. 6. 
a Lady względem ostatnićy donoszą z Bawaryi, 


viec. = A ogłoszonego przepisu udawać wę 
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czatną, mocną, i na każde gorąco wytrwałą, która 
się w żadnym płynie gryzącym nie rozpuszcza ! 
trwa bardzo dłago. 
Wynalazca używał także z bardzo dobrym skut- 
kiem i bez powiększenia kosztów, marglu 
zwyczaynegoi czerwonego, mięszaiąc óbydwa 
do massy głlinianćy, to iest; wziął cztćry części 
marglu zwyczaynego; iednę część czerwonego; 
zadaję gliny, 1 robił z takićy massy miczynia , 
które się okazały twardszemi, gęstszemi, i mnićy 
dziurkowatemi, niź naczynia zwyczayne; z gliny 
czerwonéy.: Naczynia więc w ten sposób wyró- 
bione, przyczyniaią się nie małó do utrzymania 
zdrowia nizszéy klassy ludzi, którzy tylko glinia- 
nych naczyń do gotowania używać zwykli, 
'Towarzystwo Zachęcenia, podaiąć teh wynalazek} 
„wyraża 16526026 w swoich pamiętnikach, có na- 
stępuie; : 
^« Okropne skutki trucizny ołowianćy, okazuiacé 
się przez kolki, osłabienie członków, i prędką śmierć 
u ludzi, którzy się zwyczaynóm malowaniem mie 
szkań trudnią, i w fabrykach bleywasowych praż 
cuig; znane są tak lékarzom, 'iakotćż i innym 
osobom, baczność na to daiącym; lecz nie każdy 
wić, ze poléwa dotąd zwyczaynie używana, skła 
dasiętrównie z tych samych metalów niebezpie- 
- cznych. Wiele chorób wewnętrznych i przykrych, 
iakich ludzie nizszéy klassy doznaia, można déy 
przyczynie, tak mało zważanćy, przy pisać; a chwi- 


lowe ulżenie w nich, po użyciu trunków spirytu- 
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sowych „ staje się także przyczyną , iż się człowiek 
z czasem przyzwyczaia do zbytecznego tychże 
trunków używania. » 


XVL 
DOGODNE RAFY DLA OWIEC. 


i (z rysunkiem na Tab. I.) 
i modelem do widzenia w księgarni P, Gliicksberga 
۱ š wystawionym, ; 


Bay bos i naypro$cieysze w gospodarstwie 
sprzęty i narzędzia, ieszcze w swych kształtach 
i budowach nie dosiągnęły szczytu takiéy dosko- 
nałości, któraby nic do żądania, i nic do poprawy 
nie zostawiała. Niczaprzeczony tego dowód mamy 
na tak zwanych rafach, to iest, żlobach i dra- 
Dinach, w naszych owczarniach. Z drabin pochyło 
na ścianach zawieszonych, idzie znaczna część 
paszy pod nogi: a okruchy, z góry spadaiące, za- 
pruszaią wełnę, brudzą ią i zwiiania się ićy w kof- 
tuńki przyczyną bywaią. Baczni gospodarze za- 
wsze usiłowali, przez inne urządzenie drabin, temu 
zapobiedz; lecz nie każdy pomysł mógł równie 
bydź szczęśliwym. Następuiący przyszedł do nas 
2 Saxonii i iuż przeszłćy zimy, od niektórych na 
ziemii naszćy. gospodarzy , z wielką korzyścią do- 
świadczony został nam z Piątnicy pod 
Lomiaw modelu nadesłany. | 


-4 a 
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Fig. 1. na Tabl.L wystawia te rafy w podnie- 
sieniu, na wzdłuż. | : 
Fig. 2. w przecięciu na poprzek. 
Cztćry słupki stoiace, z których tu, w obydwóch 
figurach, tylko po dwa a, a, widno. połączone po- 
przecznemi szpagami u dołu, i tylama£ u góry, 
tworzą wzrąb czworoboczny powzdłużny. 
Szpągi dlugie u dołu Û, 2, fig.1. są to grube deski 
ukosem w słupki powprawiane, tak, 2e z dnem 
z deszczek, między słupkami zbitém, tworzą żłób, 
przez całą szćrokość rafy idący, iak to Û, b, na 
fip. 2. wyraźnie pokazuie. W wiérzchnich po- 
przecznych szpągach wprawione są deszczufki mo- 
cne, w kształcie widełek powyrzynane //; a w sa- 
mych szpagach, poprzy tychże widełkowatych de- 
szczułkach, sa pólkragfe werzniecia €,e, fig. a, 
Dwie drabiny d,d, na swoich przedłużony ch koń- 
cach e,e, fig. ۱۰ u wićrzchnich drągów, zawieszają 
się w tychże półkragłych werznięciach, i wolno 
puszczone, kiedy między niemi pasza nie znay- 
dnie się, wiszą prostopadle; a sięgaiąc prawie aż 
blisko dna £lobu و‎ przedzielaia tenże na dwie ró. 
wne części, tak, iż po iednym żłobie na kazdéy 
pozdłażnćy stronie znayduie się. | 
.. Chcac naładować paszy między drabiny, wyy- 
muią się takowe z owych werżnięć, i rozszćrzają 
na wiérzchnich szpągach poprzecznych; między 
tak rozszćrzone nakłąda się pasza ciaśnićy u 
dofü, a wolnićy u _wićrzchu : Poczóm wiérz 
chnie drągi drabin wprowadzaią Sie nazad w swo- 
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ie werżnięcia, i formuią figure: tróykątową, iak 
pokazuią edb edb, (fig. 2.). Owce więc od strony 
powzdiuznéy staiąc przy drabinach: nie mykaia. 
paszy z góry na dół, iak z drabin zwyczaynych, 
pochyło na ścianach zawieszonych, ale z dołu do 
góry; a zatém, nic pod nogi, ani na grzbiety owiec 
nie pada. Im wiecéy owce paszy wyiedzą, tém 
bardzićy dolne drągi drabin do siebie się zbli- 
و23۸1‎ aż nareszcie, gdy iuż wszystka pasza spoży- 
tą zostanie, drabiny wisićć będą znowu w pró: 
żućy rafie prostopadle. Wszystkie zidrno i okru- 
chy pożywne, iakie się w paszy znaydować mogą, 
spadaią w żłób; owce więc, wyiadłszy długą pa- 
szę z pomiędzy drabin, wyiadaią nakoniec ziarno 
i okruchy w żłobie pozostałe; i tym sposobem 
wszystko idzie na pożytek. Wićrzchnia szpága c, c, 
na stronie powzdłuźnćy, nie dopusżcza, aby owce 
ra drabiny właziły. Kiedy zaś ma się dawać 
ówcom pasza drobna, iak n. p. żidrno zbożowe, 
kartofle krdiane, i i. p., wtenczas drabiny podno- 
szą się i zawieszaią na widełkach £4 (fig.i.i ay 

Zacny obywatel, który ten model Redakcyi 
nadesłał, winien iest tym, ód przeszłćy iesieni za- 
prowadzonym u siebie rafom, i£ przez zime, 
po zbyt szczupłóm lata przeszłego sprzęcie paszy, 
potrafił przehodowaé swoie gromadę, z tysiąca 
owiec złożoną; inaczéy byłby tak, iak iego są- 
siedzi, doświadczył niedostatku. Przekonawszy się 
zaś ۶ własnego doświadczenia o ich użyteczności, 
pospieszyt z włąśnćy chęci z udzieleniem tego wy= 

: 16 
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nalazku Redakcyi, aby i inni iego współziomko- 
wie z niego korzystać mogli. W okolicy War- 
szawy iuż niektórzy znakomici agronomowie ka- 
zali dla siebie takie rafy robić; model widzianym 
bydź może w księgarni P. Glücksberga przy 
ulicy Miodowéy. 


XVII. 
DOŚWIADCZONY SPOSOB ZAPOBIEŻENIA, 
aby zżęte zboże w czasie słoty z kłosów 
nie wyrastafo. 


Pie gospodarz w Morawii podał w roku 
1821. do publicznéy wiadomości *), iż sam w cią- 
gu swoićy 25. letnićy praktyki, iako rządca 
ekonosiczny obszćrnych dóbr ziemskich, po 
kilkakrotnie doświadczył i zapewnił się: o nie- 
zawodnym środku zabezpieczenia zżętego zboża: 
iżby, ieśli trwaiące przez długi czas słoty, przed 
zwiezieniem do gumna, w polu ie zaskoczą, w klo- 
sach nie wyrastało; ten zaś na tém się zasadza; 
iżby zboże na garściach często przewracać. 

Środek ten nie iest nowo odkrytym, i za- 
pewnie iuz od naydawnieyszych czasów był zną- 


*) Miuleiluugcn des k.k, mährisch- schlesischen ON 
zur Befórderung des — 4ckertaues, der Natur- 
deskunde in Brünn. Jahrgang 1821. 1. Heft, 
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nym, i od pilnych gospodarzy wykonywanym; a 
nawet wielu teoretyków, o nim, iako bardzo 
skutecznym, wspomina. 

Ale iak? kiedy? i dla czego zboże prze- 
wracaném bydź ma, tego nayznacznieysza część 
gospodarzy nie wié, i, w sposób przekonywaiący, 
przyczyny naznaczyć nie umić. Ziąd pochodzi, 
iż tylko przez ślepe naśladowanie, tak iak wie- 
le innych czynności gospodarskich, odbywaiąc to 
działanie, ani onego w swoićm czasie, oni z 
przyzwoita dbałością nie dokonywaia; przez co 
chybia pożądany skutek i ginie ufność w środku 
polecany m. 

To więc: tak? i kiedy? w ten sposób obia- 
śnia się: 

Jeżli mimo wszelkićy przezorności i Spodzie- 
wania, dźdżysty czas natrafi w ciągu samego 
Żniwa zboże na garściach leżące, i na dłuższą 
niepogodę zanosi się; trzeba zaraz dnia na- 
stępnego zboże przewracać, i po tém codzieu- 
nie, czyli dészcz pada, lub nie, przewracanie 
takowe, nawet podczas deszczu powtarzać; kło- 
sy powinny bydź rozpościćrane, i zawsze, ile 
możności, na wysokićm rżysku, czyli ścićrnin, 
rozścićłane; zboże które wyległo, powinno bydź 
także, nie zważaliąc na słotę, zżętóm, i podo- 
bnież przewracaném; i to tak długo: aż nasta- 
TE Picknieyszéy pogody dozwoli, aby zboże 


wyschło i związane w snopki, do gumną zwie* 


zionóm bydź mogło, 


ra4 


Wiele gospodarzy zwykło na iedno-dwu-a na- 
wet trzydniową słotę bynaymnićy nie zważać, 
w nadziei: azali pięknieysza pogoda nastapi, 
1 praca przewracania oszczędzi się; zanied- 
buiac tym sposobem porę naywłaściwszą, w tens 
cząs dopićro uciekaią się po ratunek do wska- 
zanego środka, kiedy iuż iest zapóźno; gdyż 
ziarno kiełkować, czyli wyrastać poczęło; szko- 
dy więc gotowćy, iu£ odwrócić nie podobna. 
Zboże wylegle zostawiają na pniu, narzćkaią i 
ięczą, iż w kłosie porasta, i dopićro po usta- 
niu słoty przystępują do żniwa, kiedy iuż zbo- 
że 00۰ 

Podobnież dzieie się i ze zbożem związanćm 
w kopach lub mędlach zlozoném; trzy wiérz- 
chnie snopy zazwyczay porastaią i psuią się 
w czasie długo trwaiacéy niepogody. Temu złe- 
mu podobnym sposobem zaradzić można: obra- 
Caigc często też snopki i roztrzepuiąc ich kłosy. 

Dla czego takie przewracanie iest skuteczném ? 
tego przyczyny pospolici wieśniacy naznaczyć nie 
umieią: ale myślącym agronomom takowa obcą 
nie będzie, a to z tego prostego w rolnictwie 
doświadczenia: że przez częste wzruszanie, w na« 
sieniu, częścią się zupełnie niszczą, częścią do- 
znaią przeszkody główne kiełkowania wa. 
runki, to iest; ciepło; wilgoć; umiarkowa. 
ny przystep powietrza, i spokoyność, 
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XVIII. 
WYNALAZKI, ODKRYCIA, SPOSTRZEŻENIA i t. p” 


1. Skroplenie niektórych gazów, 

Nader ważne w chemii odkrycie, z którego w następstwie 
obfitych w widoki wypadków spodzićwać się potrzeba, 
$wićżo zrobili sławni chemicy Farra day i Davy, to 
iest: niektóre gazy pryprowadzili do stanu 
Lroplistego, tak przez ciśnienie, za pomocą pompy 
tloczącćy, iako i rozgrzéwanie w zamkniętych naczyniach, 
Gaz chlorynowy i gaz niedokwas chloryno- 
wy, daia płyny £élte Gaz kwas węglowy, gaz 
salétrowy; saletroród węglisty (Cyanogóne, Azote 
carbonć); gaz wodochlorowy; gaz wodorodny 
siarczysty; gaz podkwas siarczany, tworzą 
plyny bezfarbne, 

Dla sprawienia tego fenomenu, zgęszcza się, iak powie- 
dziano, gaz: albo za pomocą pompy tloczacéy: albo się 
rozgrzówa w zamknietém naczyniu, dopóki sprężytość nie 
przyydzie do stopnia, który się równa ciśnieniu pięciu 
atmosfer, Z ustaniem ciśnienia , ustaie i ten nowo utwom 
rzony stan, i kropliste plyny do stanu gazu powracaią. 

2. Mechaniczny wóz. Bollinger w Wiedniu .zbudo- 
wal wóz, którego mechanizm zupelnie różni się od zwy- 
czaynych, i może: bydź użytym 1) iako bryka pod 
ciężary, przyymuiąca ladunku 100. do 800. cetnarów, 
do których prowadzenia wcale nie wielkićy sily potrzeba. 
2) iako fnrgon woyskowy, do prowadzenia dział, 
amunicyi, i innych potrzeb woiennych. 3, iako powóz 
Podróżny upodobanćy wielkości, z dwoma lub 
cztérema  kolami, 4) do osiągnienia łagodnego i lekkiego 
poruszania, jak n.p. na tak zwanych Karuzelach , niemniéy. 
40.485 Payśpiesznieyszego pędzenia dreżynek. 5) do wo=, 
pów ,PSrowych, przez co ciężar machiny wozowéy o ie- 
dynaście-dwunastych części zmnieyszonym bydź może; i 
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nareszcie: 6) do wszystkich powozów slużących do osobi. 
stéy iazdy; gdyż do prowadzenia , ro0. funtów ciężaru ną 
równéy drodze z wielką szybkością, tylko 4. i pól ft. 
sily potrzeba. Wynalazck ten patentowany iest na trzy lata. 

3. Strączkowe zboża. Duvergier wyrabia teraz mąkę 
ze ziarn strączkowych, które się gotują i potóm suszą. 
Wtenczas maią weyrzenie do rogu podobne, daią lepsze 
pożywienie, i od owadów, których iayka przez gorąco 
umarzaią się, bynaymnićy nie cićrpią. A 

4. Okręty parowe, baduią teraz w pólnoenéy Ameryce 
takićy wielkości, iak okręty woienne, o 120. działach, 
mógące pomieścić do 800. osób, które wszystkie dóbry 
stól zapewniony maią, i w polowie łóżkami są opatrzone. 
Taki okręt chodzi z nowego Jorku do Albany i odprawia 
drogę 160. mil (morskich) dlugą, przeciwko bystréy wo- 
dzie, w przeciągu 20. godzin. 

5. Ścisnienie siana. Naywa£nieyszym artykulem wywózo- 
wym porta Perth-Amboy, w Państwie New-Jersey 
iest siano. Za pomocą prassy hydraulieznéy ściskaią go 
tak mócho w kształt kostkowy, iż 300. cetnarów nie zay- 
muią wiecéy iak 12. stóp sześciennych. 

6. Kotwica z racami* Wilh. Kongrew czynił niedawno 
doświadczenie z kotwicą, którą, uwiązawszy na linie, prze- 
rzucił, za pomocą rakiety, przez rzekę i utkwił w ziemi. Ten 
wynalazek posłużyć może przy rozbicia się okrętów i 
innych niebezpieczeństwach w Zeglugach; 

7. Jtoższórzenie sią w Londynie sposobu oświecenia gazem. 
W roku 1814. był w Londynie tylko ieden gazozbiór, 
zawićraiący 14,000, stóp sześciennych; teraz icst ich 47, 
mieszczących 917940. stóp sześcien. gazu, który za po= 
mocą 2315. retort wypedza się. Wychodzi na to 33,000. 
kałderonów węgli, które wydaią 41,000. kalderonów kok u. 
W ciągu iednego roku wypędza się tam 397. nilio i ów 
stóp śześcien. gażu, który 61,000, lamp w domach pry > 
watnych i 7,268. lamp ulicznych ópatruie. "Ta tylko ta 
Mość gazu iest porachowaną , którą cztóry wiełkie ۰ 
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paniie wypędzaią; nie wchodzi zaś bynaymnićy w rachu- 
nek wiele prywatnych zakładów, o których wiadomośc; 
szczególowéy mieć nie można. 

8. Stal dziwirowana. Tylko w Damasku robiono dotąd 
broń dziwirowaną. Starano, się wszelkiemi silami tu 
i owdzie naśladować te wyborne wyroby; ale nadaremnie. 
Teraz donoszą, że za pomocą doświadczeń przez Breanta 
i komisyi od paryzkiego Towarzystwa Zachecenia wyzna 
czonćy, przedsięwziętych, a na które Minister spraw we- 
wnętrznych 3,000. franków z funduszów swoich przyłożył, 
zdolano zrobić stal dziwirowaną, która nawet więcćy, 
niż perska ma sprężystości, Postępowanie powierzono, tylko 
kilku nayznakomitszym fabrykantom francuzkim pod sek re- 
tem, który dopićro za dwa roki ogłoszonym zostanie, 
Stal dziwirowara ma bydź osobnym gatunkiem و‎ bynay r 
mnićy zaś, iak dotąd utrzymywano, nie składa się z spo- 
grzanych drucików lub sztabek Zelaznych i stalowych. 

9- -4pperta sposób zachowania żywności, Sposób takowy *) 
rozszćrza się teraz do większych zapasów. Niedawno wy- 
prawionó z Angiii ladunek dla Admirała Coch rane 
do Chili z mięsem, które tym sposobem taniéy i w le- 
pszym .stanie, niź świćże z Judyy dostawioném bydź 
może. Takimże sposobem opatruią z Anglii lazarety w Ben- 
gala konserwami, 


XIX. 
ROZMAITOŚCI POLYTECHNICZNE. 


1. Kompozycya metaliczna mało rdzew'iełąca. 
Salmon robi kompozycyą, która mnićy, niż żelazo kute 
i białe lane rdzewieie, z 14. części bialego Żelaza lanego, 
1. ©2. boranu i 2. cz. cyny: topiąc siedm funtów bialego 
lanego Żelaza „z dwoma funtami kwasu borowego pod przy- 
kryciem. z delikataćy glinki: a potém dodaiąc funt cyny; co 
wszystko mięszą į nareszcie metal. wylówa. peer 


*) Patrz Jzys Polska Nr 4. * 182» str. 385. 
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a. Mięszaninń nä polepy do ognisk ù różnych pieców. 

Bardzo trwala polepa do Żelaznych lub glinianych pie 
ców szinelcerskich , destylacyynych it. p. wydaie mięsza= 
mina. z 12: części (na wagę) dobrze wygniecionéy gliny garn- 
carskićy; 2. cz. soli knehennéy; póltory cz. opilków żelaznych; 

ól cz. szerści bydlęcćy, i krwi bydlęcćy tyle, ile potrzeba 
do zarobienia tego wszystkiego na massę; 5 takową 
wylepiaią się ogniska piecowe wewnątrz na trzy czwarte cala 
grubo: 

Massa ta twardnieie z czasem bardzo mocno, i chroni naydo- 
$tateczniéy ściany piecowe od niszczącego ie działania ognia. 

3. Odyu'ićzanie starego masta. Mandlarze w Bengalu maią 
tym sposobem stare zgorzkniale maslo odświćżać : Topią go, 
nalówaią na nie kwaśnego zsiadlego mleka; w ośm godzin 
potóm wyymuią go w malych grudkach i przeciskaią przez 
sukno: 

4. Doswiadczony srodek przeciwko pluskwom. Pisma cza- 

sowe « Ockonoimische Neuigkeiten w Nrze 34. z roku bieżą- 
cego , podaie za środek doświadczony przeciwko pluskwem 
kolendrę (Coriandrum sativum), która się ucze, wodą 
wrzącą nalówa i przecedza. Tym rozciekiem smaruią się 
fugi w lóżkach i innych sprzętach domowych. 
. W inném mieyscu piszą: Że wylożywszy fugi w łóżkach 
blachą mosiężną lub zelazną, można bydźz od tych gości 
bezpiecznym. W lózkach przeto calkowicie z Żelaza zrobió- 
hych, nie powinnyby się nigdy znaydować. 

5. Dobre ciernidlo (szuwachs) do butów i rzemieni bez gry- 
zących kwasów. Pol luta karuku rybiego pokraiać na drobne 
kawaleczki, i rozpuścić w gorzalce na papkę; potém pokraiać 
drobno 2. łuty mydla weneckiego lub marsylskiego, roż- 
puscić w dwóch funtach wody dészezowéy, i obydwa te 
rozezyny przystawić w garnku do ognia, a dodawszy ieszcze 
do nich ćwierć luta salis tartarł zostawić , aby się wszystko 
przez kwadrans gotowalo. Potém 2. luty sadzy, albo lepićy 
kości paloney, rozczynić w tegim occie lub gorzalee, 1ty- 
lez krochmalu w wodzić dészczowéy; obydwa te rozczyny 
zmięszać Z sobą , i mięszaninę takową przylać do gotuiacéy 
się massy pićrwszćy; a gdy wszystko wygotuie się do po- 
łowy, odstawić od ognia i ostudzić. Używa sią ta massa 
(creme) śimaruiąc cieńko pędzelkiem lub Szezotką i trąc, 
dopóki się piękny połysk nię okaże. Móżna ją wysnszyć do 
podróży; a gdy potrzeba użyć, tlucze się avos dd 
na proszek i w wrzqcéy ۳ dészezowéy rozpuszcza. 
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